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PREFACE^ 

SI  les  Editions  qui  ont  été  faites  de  c6P 
L  vfe,  font  un  grand  témoignage  dd* 
rutilité  dent  il  a  été  jiifques  icy  pour  le: 
Public  ;  on  peut  dire  que  cette  dernière  ^ 
^ui  cft  beaucoup  plus  augffïentée  ,  aJrai 
ficu  de  le  rendre  plus  content  que  jamais. 
le  Titre  de  cet  Ouvrage  ne  dément  ricm 
de  ce  qu'il  contient  j  1  on  y  trouve  bien» 

des  chofcs  inconnues  dans  les  Livres  de: 

• 

ce  cata^ere  qui  ont  été  imprimez  cy-dc- 
vant  y  tout  y  cft  dans  un  ordre  bien  mieux 
difpofé  y  &  ce  qu'on  y  traite  y  paroît 
beaucoup  plus  intelligible  Se  plus  du  goik: 
des  curieux  en  cet  Art  que  dans  les  Edi- 
tions précédentes. 

Les  Maîtres-d'Hôrel ,  les  Sommeliers  y 
&  généralement  tous  les  autres  Officiers^ 
de  Bouche  ,  y  trouveront  des  inftiu6tions* 
fort  eflcntielles  à  Temploy  qu'ils  occu- 
pent 'y  un  Chcf-d'Office  fur  tout  y  ap-- 
prendra  dans  toute  fon  étendue  tout  ce* 
qui  regarde  fon  Art ,  Se  les  Particuliers 
curieux  de  fçavoir  tout  ce  qui  fe  ^ic  au; 


r  RE  f  A  c^. 
Sucre  pour  le  pUifo  tf  ctr£  nWog^,  j  ta» 
èontreronc  tout  ce  ^%%  faaliairerotir  là* 
defTus  ,  (ôic  pout  le;^  C<ni^Uire«  ,  tant  fe* 
chcsque  liquides  ^  que  Paces^  Marmelades 
de  toutes  iartes  de  mtmeces^  2(  generale- 
xnenc  toutes  cfaofes  qui  fc  jpeuyent  (rrrir 
£ir  Table  dans  un  DeiTert  *,  on  y  lit  la 
manière  de  faire  toutes  forces  de  Liqucutf 
à  boire,  tant  Syrops  qu'Eaux  de  toutes 
ibrteSj  Ratafiats^Roflbiis,Hjpocras,Acç» 
Et  pour  enrichir  es  Lif  re  à  Tayantage 
du  Public  ,  on  y  a  joint  un  Traité  £s 
jfaux  de  Senteurs  ^  de  la  manière  de  faire 
des  Paftilles  à  brûler  *  U  des  pgtfîims 
bons  pour  la  bouche  \  la  méthode  d'y 
préparer  les  Poudres  diffcreaces  pour  les 
cheveux  ,  &  dont  on  a  cru  devoir  aug-  * 
menter  cet.Qavrage  >  conviendra  afTez  à 
bien  ws  per  fonnes  qui  voudront  apprendre 
le  Métier  de  Parfumeurs  ,  ainn  que  ce 
qu'on  y  a  dit  des  Sayouettes  »  des  EUences 
&  Huiles  parfumées^  des  Pommades ,  ic 
4e  quelques  Opiatespour  les  dçnts:  Voilà 
en  peu  de  mots  le  détail  de  ce  que  cbn* 
tient  la  première  Partie  de  nôtre  Ecole 
parfaite  des  OfBciers  de  Bouche  :  Voicy 
ce  qui  regarde  la  féconde. 

C'eft  un  Cuifinier  qui  ofe  s*attribuer 
le  nom  de  Par&it  y  puis  que  tout  ce  qu'on 
y  décrit  ^  eft  ce  qu  il  y  a  de  plus  à  k 
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PREFACE. 

Bfo^  &c  de  plus^  exq.uis  \  dans  cette  vue 

^n  n  a  rieo  oublié  de  tout  ce  que  Ton  peut 

apprendre  pour  rendre  Ics«  mets  d'un  mcil* 

leuc  eoût  &  plus  à  la  portée  de  tout  le* 

monde.  Il  y  a  dans  cette  Partie  bien  des; 

{nanicres  de  cbofes  aHèz- communes  ,.€ant 

pour  ce  qui  regarde  la  Volaille  »  Venai* 

ton  y    Gibier  y  que  pour  la  Viande  de* 

Boucherie  ^  qui  peut  facis&ire  beaucoup* 

dans  des  repas  mcdiocres  >  fus  tout  à  lai 

Campagnjs  &  dans  les  Ptosrinccs^  où  il 

eft  plus  j:^a£et qu'à  Pari$M..de  trouver  des; 

gens  qui  enccndcnt •parfaitement,  bien  la^ 

Cuifiiie  >  Se  Ton  peut  dire  que  du»  plus; 

petit  au  plus  grand  >  chacun  y  trouverai 

ce  qui  lui  convient  :,  on  a  augmenté  ce: 

Traite  d'une  inflruiStion  facile  pour  fça- 

voir  fcryir  toutes  (b  tes  de  Repas  v-'on  Toi 

enrichie  der  Fieuresdc  Tables  eirnies  d  f — 

teren^menc  3  avec  une  pente   Expiiçanoiii 

poun  l'intelligence  dé  ceux  qui  ne  ibntr 

pas  biçn  verieK  dans  cet  Att  >  cn£n  on  n'ai 

voulu  rien  oublier  de  ce  qui  pouvoir  dans; 

cette  féconde  Partie,  contenter  le  Public. 

La  troifîéme  „  contient  un  Traire  de 
Patiflerie  ^  non  moins  utile  que  les  deux: 
precedens  \..on  a  parlé  llir  cet  Art  a?ùtanc 

Îu'bn  a  jugé  à  propos  de  le  faire  pour  lai 
itisfaction  4e  ceux  qui  fe  plaifcnt  à  pa^ 
CL0CX  eur-mêmcs,  5c  qui  trouvent  rndt- 

X    ll.ll 


ri  tT  A  Cl. 

leur  ce  qu'ils  fiant ,  qae  ce  qiii  Ibrc  ié 
delTvus  U  main  d'iin  PattlSet ,  outre  que 
par  tout  ot>  n'en  trouve  pas  ^  &  que  s'il 

Len  a  >  ils  ont  l'irt  d'accommoder  fi  nul 
s  choCes  ,  qu'on  aime  mieux  fe  priTer 
de  pariâêtie ,  t^e  d'en  mangei  de  n  mal 
bçoanée  i  Voila  le  compte  qu'en  a  cm 
devoir  lendi»  au  Public  oc  cette  decnîete 
Edition ,  où  l'on  peut  dite  qu'on  n'a  don- 
■é  que  des  inftruâions ,  non  moins  cer- 
taines dans  ce  qu'elles  regardent  ,.qu'aifie* 
i  mettre  en  [vatique,  ce  qui  ËUc  eTpetec 
qu'on  ne  s'emprenèca  pas  moiRS  de  Xx-t 
cfaetcr  que  celles  qui  1  ose  ptecedée,. 
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A  ?  T  KO  B  AT  10  TSr. 

Î* Ay  lu  par  Tordre  de  Monfeigdcur  fe 
Chancelier  ,  tEcole  parfaite  des  Officiers 
de  Bouche^  Se  j'ay  crû  qu'un  Livre ,  dont 
on  veut  îonner  une  fèpti'éme  Edition  au 
Public  ,  devoir  être  utile  aux  Particu* 
fiers  qui  Pactettent  pour  mettre  en  u  fagc 
les  Leçons  qu'il  contient.  F  a  1  t  à  Paris> 
ce  10.  Décembre  1707-       I>A.NCHEXt 


LOUIS   PAR   LA  GRACE  DE  DIEU, 
Roy  Di  FR.ANC1  iT   Di  Natakke  :   A 

nos  amei  &  fcaux  Confcillcrs  les  Gens  «naiis 
nos  Cûury  de  Parrcmcnt ,  Maîtres  des  Requêtes 
Ordinaires  de  nôtre  H^tel  ,  Grand  Confcil , 
Prévôt  de  Paris  ^.Baillif* ,  Sénéchaux  ,  leurs  Lieu- 
tenans  Civils  &  autres  nos  Juftkiers  &  Officiels 
qu'il  apartiendra  ;  Salut  :  Nôtre  amé  Pierrr 
R  I  B  o  u  ,  Libraire  à  Paris  ,  nous  a  fait  expofer 
qit*il  dcfiscroU  faite  réimprimer  un  Livre  intitulé  ^  ^ 


fêcoU  TinrfMU  des  Offieim  dé  Méuchi,  fui  mfiigm  la 
devoirs  du  ASmiPi-d^Hotil  fji*  du  $âmmelier ,  Is  mar 
mredtfAiu  Us  Cwfimres  ftches  é^liqmdes,  tes  Lir 
fueséts  ,  Us  Bistêx ,  Us  Pemm4des  (^  Us  Pmrfmms ,  U 
Cmfim  y  k  déc0stfer  Us  yiésndês ,  d^  àfésivêU  PêSif" 
fine  ;  s'il  nous  plat  (bit  de  lui  accorder  nos  Lettres 
4ic  Pcrmiiîîon  pour  nôtre  Ville  de  P^ris  feulement  » 
Nons  lui  avons  permis  9c  permetcoàs  par  ces  Pre- 
lentes  ,  de  réimprimer ,  ou  de  faite  réimprimer  le- 
dit Livre  par  tel  Imprimeur  qu'il  ,Voudra  choifîr  » 
en  telle  marée  ,  caraÛète ,  &  aiu^aat  de  fois  au'il 
voudra  ,  peadant  le  temps  de  cii^q  aimées  coalecn* 
tivrs,  â  compter  du  jour  &  datte  des  Prefentes  ;  Fai« 
(bas  defienles  i  toutes  perfoones  d'en  introduire 
d'isnpre/non  Etrangère ,  dans  aucun  lieu  de  nôtre 
obé'mancc  ,  â  tous  Imprimeurs  Libraires  9c  antres 
delà  Ville ilc  Paris  feulemenfr,  de  réimprimer  ,  faire 
téimprimcr  ledit  Livre ,  à  peine  de  mil  livres  d'ar 
jnenae  contre  chacun  des  contrevenans ,  applicat>le 
un  tiers  â  l'Hôtel- Dieu  de  Parts ,  un  tiers  a  l'Expo- 
iant^&  l'autre  tiers  au  Dénonciateur  y  de  confifcatioa 
des  Exemplaires  contrefaits ,  &:  de  tous  dépens^ 
dommages  &  intérêts:!  la  charge  que  ces  Présentes 
ièront  enregiftrécs  tout  au  long  fur  le  Regiftre  de 
la  Communauté  des  Imprimeurs-Libraires  â  Paris, 
Jk  dans  trois  mois  do  jour  êc  datte  defdites  Pre- 
icnres^  que  ladite  réimprelSoa  fera  faite  dans  nôtre 
Reïaume  »  &  non  ailleurs ,  fc  ce  en  bon  papier,&  en 
^ur  caraderes,  conformément  aux  Rcglemcns  de 
la  Librairie ,  &  qu'avant  que  de  Texpofer  en  vente , 
il  en  fera  tnis  deux  Exemplaires  dans  nôtre  Biblio* 
tibeque  publique,  un  dans  celle  de  nôtre  Château 
du  Louvre ,  un  dans  celle  de  nôtre  très  cher  ic  féal 
Chevalier  Chancelier, Garde  des  Sceaux  de  France, 
le  Sieur  Phclypcaux  ,  Comte  de  Pontchartrain  , 
Comtnaodeur  de  nos  Ordres ,  à  pmc  de  nullité 


44$  PrefenteSyifo  contenu  dcn^ud'Icf  ^Voàsnian^ 
^ons  Si  enjoignons  de  hirc  joûir  l'Expoiant  ,  oit 
ceux  qvi  auront  droit  de  lui  y  pleinement  êc  paifi"-^ 
l»lenient ,  Tant  foui&if  qu'il  Imr  toit  fait  aocua 
trouble  ou  empêchement  Voulons  que  la  Copie 
lies  Prcfentes  ()ui  fera  împriméo  au  commencement . 
ou  â  la  fin  dudit  Lmt  /fait  temxë  pour  bien  de  dûé-* 
snent  fignifiée,  &  qu'aux  Copies  coilationnëcs  par 
en  de  cosamcv  9l  ^tfx  Conieillers  3t  Secrétaires  , 
foy  foitajoôtéc  comme  à  rOriginal.  Commandons 
au  premier  odtrc  Hoiflier  ou  Sergent ,  de  faire  pouf 
rexecunoD  dues  PrefenteSy  tous  Ades  requis  5c  ne* 
ceflatfts  ,  ftmyd^emander  autre  permiffion  ,  nonob-^ 
Aafnt  Clameur  de  Ha!fo  ,  Cbaàe  Normande  ,  ft^ 
AUtKs  Lettres  à  ce  contraires:  C  a  a.  tel  eft  nôtre  plai< 
£r.  DoNMB*  a  VerfaïUes  le  17.  Décembre  ,  l'an  do^ 
Crace  iT^»  ^  ^  nôtre  Règne  le  foixante-cmq  ,■ 
Signé  9  par  le  Roy  eu  Ton  Confeil ,  C  a  n  p  o  t.  - 

Rtlifft  fur  h  X^iifir»  .K«u  I».  dt  U  Cùmmun»uté  dtt. 
UyraiHi  0"  Imf^imturJ  de  Fékti» ,  pd^e  1^0»  Kumero  5^0. 
ittufênHiUitmt  àùx  Xeglentitu  t  et  notMmment  Ji  t^^rr^fi  d  ' 
Cèm/til  du  r3.  ,4»ffi  tym^,  JÊ'  Parti  et  tx,  Dieemhreiyù-;  ' 
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E  C  O  L  E 

PARFAITE 

DES  OFFICIERS 

DE  BOiJCHE, 
7  RËMI  ES.  B      f  A  RT I  S^ 

CHAPIT^IE    PREMIER. 

J>»  MÀim-tCHittî^  .&  dt  a  qm  emetrm 
fa  -Chargt. 

IA  Cha^  de  Maître-tTHètel 
n'cft  pas  use  -des  moins  coa&~ 
dctabics.  Le  nom  emporte  la 
(îgnificatien  de  \a.  cbofe^  &  la 
fuit  connofcre  ,  Cms  -qu'il  fôic  befoia 
'  d'un  long  difcours  pour  en  décrire  &  U 
<déâmuoa  £c  U  diviiîf)^  }  mats  comnie 


%  Le  Mmtre^d'HoieL 

abaque  Mâlcrc-d'Hôtcl  a  Ces  foniftîoni 
différentes  >  &  félon  lc«  Maifons  plus  ou 
mow  qualifiées  ,  dans  lefquellés  il  eft 
mtxè.9  an  a  cru  devoir  donner  une  idée 
générale  àç  ce  que  leur  devoir  les  oblige 
de  faire  alors  ,  afin  tant  pour  leur  inccrêc 
oropre-,  que  pour  celui  de  leur  Maître  , 
^chacun  de  ces  Officiers  faflent  tout  dans 
l'ordre  ,  &  s'acquittent  avec  hpnneur  de 
leur  cmploy, 

Si-tpit  qu'un  Maître-d'Hôfcl  pdfen^ 
poflTcflîon  de  fa  Charge  ,  il  fâ\it  qu'ail 
fiffe  une  vifite  geneiàlc  §c  é%dLâlc  de  lOf- 
fiçe  &  de  la  Cuifine.  Dans  l'Office  ,  i|[ 
frra  une  cfpccçvd' invçnTailîc  4e  la  Taiffclte 
d'argen|:  cir  pièces  &  en  poids  par  détail , 
comme  »uffi  Bu  îijrg«..5ç.  3'c.s  uteucilcf 
qui  s'y  jcncontperont.  Dans  la  Cuifine  , 
il  verra  ôc  çîonfiderera  -toutes  les  provir- 
fions  ^  tant  de  bouches ,  qu'autres ,  qui  pa^- 
reillcment  $*y  trouveront  ;  Etaprâs  avoit: 
donné  les  ordres  neccffaires  tant  au  Chef 
d^Offiçe  qu'à  l'Eciiyer  de  Cuifine  ,  il  ira 
lui-même  acheter  les  viandes  &  autres 
chofes  qu'il  jugera  à  propos  pour  le  (tx^ 
vice. 

'  Eft^nt  de  retour ,  il  ira  derechef  à  l'Of- 
fic^e  &  à  la  Cuifine ,  &  ordonnera  le$ 
mets  &  les  fervice^u  Repas  ,  félon  qu'il 
&ra  plus  çu  moins  grand  >  il  en  fera  te^ 


? 

le 


dtatàcr  ou  as^anccr  l*hcure  félon  Tordre 
qu  il  -en  aura  reçu»  Cette  heure  eftant 
venue  ,  il .  prendra  une  ferviette  blanche 

u*il  pliera  en  long  ,  &  qu  il-ajuftera  fut 
on  épaule  à  Torainaire ,  devant  fe  fou^ 
venir  qu'elle  eft  la  marqlie  de  fon  pou- 
voir >  &  le  fîgne  particulier  qui  démontre 
fon  Office  ,  pour  faire  voir  combien  cette 
Charge  eft  confiderable  ,  qu'elle  ne  dé- 
roge pas  même  à  la  Noblelïe  ^  &  qu'elle 
^ft  plutôt  d'honneur  que  de  fervicc  ,  il 
peut  fervir  Tépée  au  côté  Se  le  chapeau 
lur  la  tctc  ,  mais  ayant  toujours  la  fer- 
viette pUéc  &  ajuftée  en  la  pofture  que 
demande  fon  employ-. 

Le  premier  fervice  étant  drcllé,  il  mat- 
'Chera  devant ,  &  le  fera  porter  avec  ordre 
par  les  Perfonnes  qui  leront  deftinées  à 
<:ejt  cniploy^  En  entrant  dans  la  Salle  oà 
le  doit  faire  le  Repas ,  &  où  eft  la  Com- 
pagnie ,  il  ôtera  fon  chapeau ,  mais  incon- 
tinent après  il  le  remettra  fur  fa  tcte.  Il* 
mettra  le  couvert  ,  &  garniera  la  tabl^ 
<i'aucant  d^affiettes  qu'il  fçaora  y  avoir 
<le  perfonnes  pour  (è  mettre  à  table  >  on 
fçaît  comment  cela  fe  fait  ,  la  propreté 
-qu'il  y  faut  obferver  ,  le  bel  <5rdre  qu'on 
y  doit  tenir  ,  &  comment  tput  ce  qui 
couvre  la  Tabule  y  ^t  être   placé.    Le 
Cou vpix  étant  mis  ,  la  Compagnie  fcdiP 
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4  le  Maître-J^Hoîd.    . 

pafant  à  laver  les  mains  ,  il  prendra  U 
iervictte  d'cfluy  par  les  deux  bouts  3  & 
lors  que  la  cérémonie  en  fera  faite  ,  il  la 
îtii  jettera  doucement  &  .adroitement  : 
11  la  reprendra  lors  que  Ton  s'en  fer* 
fervy  ,  &  la  reportera  au  buffet. 

On  pratiquoit  autrefois  cette  maxime, 
mais  aujourd^'huy  on  ne  fert  plus  d'eau 
lut  les  mains  dans  les  grandes  Maifons  j 
mais^  on  a  une  feryiettc  moiiiilée  qu^on 
preféntc  fur  un  Baffin  ,  &  à  laqucilc  les 
conviez  y  ou  les  perfonncç  ordinaires  dij 
p.epas  s'efluicnt  les  mains  ,  on  fupppfc 
que  le  MaStre-d'Hôtcl  ait  fait  fervir  Iç 
premier  (crviçc. 

Son  devoir  alors  veut  qu'il  demeure 
dans  la  Salle  ou  Salon  ,  ou  autre  endroit 
où  l'on  mange  ,  &  toujours  derrière  la 
chaife  de  la  première  place  .de  la  Table  , 
ou  derrière  celle  du  Maîcre  ,  jufquà  ce 
u*il  faille  alJer  quérir  le  fécond  fcrvice  \ 
1  faut  pour  cela  qu'il  mené  ayee  luiaiTez 
/de  monde  ^  auquel  il  fera  porter  les  plat$ 
(Se  les  afHettes  :  Il  marchera  toujours  de- 
ya.nt^  il  couvrira  ^a  Table  de  même  façoa 
qu'au  premier  ,  &  pratiquera  le  même 
ordre  en  tous  les  autres.  Il  aura  particu- 
licfeihént  &  toûj.ours  r^œilfur  le  Maître 
jDu  fur  la  MaîtrcflTe ,  attendant  le  fignc  de 
ipLvir  ou  de  deffcrvir.  £11^  après  avoir 


i 


fek  ïc  Repas  &  levé  le  fruit  qui  cft  le 
dernier  fervice  ^  les  affiectes  &  la  nape  y 
il  doikiera^  ordre  de  Ëtire  couvrir  les^^aucres^ 
Ifables. 

Il  cft  à  reiriaraiieryqùc  pendant  le  Repas» 
Ma  pouvoir  de  commander  à  tous  les 
O  fficiers  de  la  Maifon  ,  fans  y  compren^ 
dre  toutefois  les  Gencilshommes-,  les  De- 
fiaoîfelîes  y  les  Filles  de  Chambre  ,  &  les^ 
Valets  de  Cnambrc,.  aufquels  il  n*a  ordre 
Ay  pouvoir  que  de  leur  donner  les  chofes^^ 
âece  flaires  pour  leur  repas. 

Comme  cette  Charge  ne  s'étend  pa^- 
feulement  à  Tachapt  y  à  Taprèc  ,  &c  au  fer- 
vice  des  viandes  neeefTaircs  de  jour  h 
autre  ^  &c  de  repas  en  repasT*  >.  mais  auf& 
^  la  provifîon  des  choies-  dans  leur  temps- 
j&  daas  leur  faifon  y  qui  efl  une  des  pre« 
miercs  maximes  dtf  rosconomie  y  dont  le 
Maitrc-d'Hotel  cfl  comme  le  Chef  &  lo 
Surintendant  y  le  Miniflrc  &  le  Difjpen<- 
feteur  î  il  faut  qne  ce  M  a  îrre-d'Hotcl  fei- 
gne à  (c  pourvoir  des  provifions  neeefTaircs- 
à  la  Maifon  y  fon  emplov  exige  de  lui  ce 
ibin  y.  &c  c'clï  par  là  qu'il  fait  connoitre 
fa  vigilance  en  tout  ce  qui  regarde  Ùl. 
Charge. 

Ain/ï  il  fc  pouirvoiraen  Efïé,.de  Boit^ 
&  de  Charbon ,  de  toutes  fortes  de  confia 
ttores  tant  fcchcs  que  liquides ,  de  Pafte$^ 
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6  Le  Maître-à^Honl. 

auflî  de  toutes  fortes  ,  de  Fruits  ,  de  Sy^ 
rops  rafraîchifTans  ,  de  Concombres  ,  de 
Pourpier  >  &  de  Pafiepierrc  falez  &  vr- 
naigrez,  de  Champignons  ,  de  Morilles  ^ 
de  Monflerons  kcs^  de  Vinaigre  de  toutes^ 
fortes  de  fleurs  &  de  goûts.' 

En  Automne  ,  de  Vin ,  encore  une  fois 
de  Bois  &  de  Cïwrbon ,  en  cas  qu*il  n*y 
tût  pourvu  fuffifammenten  Efté>de  Larcî 
à  larder  ,  »de  Chandelle  ,  &c. 

En  Hy  ver  ,  de  Glace  &  de  Neige  dans- 
les  Glacières  v  de  Roflolis  ,  de  Populo  , 
d*  Angélique,  &  autres  liqueurs  qu'on  fertr 
ordinairement  '\  au  Printemps  il  Fera  les 
provifions  que  voicy  ;  comme  Lard  à 
iardcr,Jambons  de  Mayencç ,  de  Bayonnc, 
H  autres  >  SauciflTons  de  Boulogne  ,  gros; 
&  petits-, Langues  de  Bœuf  falécs;  Cuifles^ 
de  BoBuf  defolïles  ,  g  *afle$  ,  fklées  &  fu- 
mées \  Fromages  de  Brie  affinez  -,  Fromages 
de  Roquefort  de  haut  goût  ;  Fromages  de 
la  grande  Chartreufe  à  ia  côte  rouge  5  un 
Baril  d'Anchois  ;  uo  Baril  d'Olives  de 
Lucqucs  ;  du  Poivre  noir  ,  &  du  Poivre 
blanc  \  du  Gingembre  ,  des  Cloux  de  Gj»- 
roffle  maififs  >  de  la  Canellc  ,  du  Poivre 
long  y  Gomme  d'Adragan  ,  Ecorcede  Ci- 
tron verte,  &c, 

11  cft  encore  de  (on  devoir  &  de  (a 
Charge  ,  que  ces  proviUons  étant  faites  » 


I. 


il  les'falTe  faigneufcment  ferrer  dafls  utt 

coffre.  Si  le  Maître  que  {crt  le  Makrc- 

d'Hôtcl  cft  un  horame  d'armée ,  il  fc  fer- 

vira  de  ces  provifions  pour  emportcr^il  les 

fera  charger  fur  un  Chariot .  fur  un  Four- 

gon ,  ou  fur  des  Mulets  j  &  qu'il  n'ouWic 

pasd  y  faire  mettre  du  fucrc,des  Amandes^ 

de  la  Bougie  ^  de  la  Chandelle ,  &  quel- 

gucs  Flambeaux  de  cire  jaune.   11  fera  de 

pltt^  emplir  les  Caves  &  les  Cantine^ ,  dcr 

Bouteilles  de  bon  Vin  de  Bourgogne  ou 

d'Efpagnc  y  cnfemWc  des  îkutrcs  Liqueurs 

dclicicufcs^  comme  Blanquette ,  RofTolisy 

Populo  ,  Angélique  >  outre  le  ^Vinaigre 

tofat  &  r Huile  yierge  peut  les  Salades. 

r        II  n'oubliera  pis  auffî  la  vailTclle  d'ar-* 

gent  y  qu'il  fera  foigneufement  ferrer  & 

enfermer  ,  Iç  linge  de  Table  ,  6c  toutes 

autres  utenciles  ncce  flaires  pour  F  Office 

&  p^our  la>  Cuiiïne;comme  par  exemple,un 

Four  de  cuivre  rouge,  trois  Poi fions,  une 

Èaffinc  ,  un  Fourneau  de  fc^r  ,  des  Verres 

&  des  Bouteilles  j  un  Mortier  de  marbre  , 

&  toutes  choies  nece flaires  à   l'Office. 

Pour  la  Cuiftne  ^  fïx   Marmites  ,  qui  fè 

ïnettront  l'une  dans  l'autre  ,  deux  Chau- 

diercs^cux  grandes Caflblettcs,unc  Poiflc 

à  frire  ,  &  une  autre  Poiflc  à  fricafler , 

un  Poiflon ,  une  Cuilliere  à  Pot,  une  Ecu- 

moire  ,  des  Laidoircs  ,  des  Tripiers  de 
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J)e  U  mafàtri  de  decàuferhs  Viandes  ^  de  ta 
difff:rence  &  de  U  diftinSion  des  morceaux 
anifont  Ici  meillêHri  &  Us  ffus  convenables 
a  frefenur  anx  ferfenms  felm  hur  €àn^ 

IL  y  â-vbît* auttcfois  chez  fcstîrattds de5^ 
Ckafges  d*Ecayer  -  Tranchant  ,  qui 
étoîent  occapez  chet  les  ï^^rincès  ,  à  aé- 
pecer  &  à  fervir  les  viandes  v  cette  Cfearg^'  • 
n*eft  plus  en  ufage  aujpurd'kuy  ,  maisort 
àppcue  cncbrc  Êcnjer  -^'rancloAnt  celui 
d'u?ne  Compagnie  qai  dépecé  adroitement 
îes  viandes  qu'il  fert  v  les  Allemans  fe 
piquent  fort  4' être  bons  EcHyers-Tran- 
thons  ,  Ms  ont  des  Maîtres  experts  qui 
leur  apprennent  cet  Art. 

Qa^iconque  vouloir  entrer  en  cette 
Ctiargc  ,  dcvoît  être  bien  fait  de  fa  pcr- 
fonne  y  adroit  ,r  difpos ,  &  bien  couvert , 
parce  mï'ayant  à  paroître  Se  à  fervir  de- 
vant (on  Maître  aux  plus  douces  heures 
é&  la  journée ,  qui  font  celles  du  Re^as  , 


VE'cujer^Tr/tHctâfîf.  tx 

Ir  ^Quelquefois  devant  des  Compagnies- 
extraordinaires  &  étrangères  ,  il  auroitr 
été  mal-feant  de  s^y  trouver  (ans  toutes^ 
CCS  qualités. 

Il  devoir  entr*autré5  chofes  fça-voir 
difpofcr  les  affiectcs  ,  en  forte  que  plu-* 
fieurs  Perfonncs  étant  arable  ,  il  ne  don-  . 
ïiât  point  fujct  de  mécontentement  j  il 
devoit  au{&  étudier  les  appétits  de  foA' 
Maître. 

La  Compagnie  étant  à  TaHe  ^il  devoic 
aller  à  l'endroit  où  étoient  fcs.uteneiles  ^ 
il  fc  mcttoit  fur  Tépaule  gauche  lïhc  fer- 
victtc  -qui  étoit  fur  tes  couteaux  ,  il  en^ 
prcnoit  un  y  &  découvrant  les  viande»- 
fcrvies  en  plats  couverts  ,.  il  cn'faifoit 
Teday  avec  des  tranches  de  pain  prépa- 
rées 5r  le  tout  conformément  à  Tuugc  da 
Pays  oè  ri  fe'rcncontroit,.  Se  dont  il  de- 
toit  fçavoir  ou  apprendre  les  cérémo- 
nies. 

L'e  (Tay  fait,voîcy  Tordre  des  plats  qu'il* 
devoit  tenir  :  d'abord  il  découpoit  les^ 
viandes  boiiiiries  y  cnfiîitc  les  ragoûts  ,. 
puis  les  viaiîdes  rôties  ,  donnant  ordre 
cependant  qu^il  y  eût  de  ta  fauffe  fur  les:' 
affiettes ,  Se  du*ifel  fur  leurs  bords.^ 

Il  y  a  encore  pluiîeurs  autres  partî- 
cularitez  qui  regardoient  les  fonâions 
de  cette    Charge  ^  ôc  qu'il  feroit   trog* 


Tz  V  Ecuyer-Trànchanf. 

long  &  inutik  âe  décrire  iCj  nôtre  de^ 
fèin  n'étant  pas  d*en  donner  des  inftru^ 
étions  entières  peur  s'en  fet-vir  ,  puifqîiey 
tfommc  nous  avons  déjà  dit  ,  la*  Chargp^ 
d'EcLiycr  -  Tranchant  a'eft   plus  en  re- 

gne. 
On  Ha  mis  èc  Chapitre,  cy  /  qù  c« 
vue  d'apprendre  aux  Curieux  la  manière 
de  découper  proprement  les  viandes ,  & 
de  les  fervir  de  même  ,  étant  vray  de 
dire  aujoùrd'huy  ^  que  c'eft  une  manière^' 
galante  parmy  le>  François  &  tput-à^ 
feit  dit  beau  moiade  de  fçavoîr  dépecer 
du  Gibier  ,  une-  Volaille ,  ou- autre  viande' 
telle  qu'elle  (bit  >.pcmi?  en*  prefenter  à  une 
Gompagnife  •,  combien  voit- on  de  gens 
embarraf&z  fouvent  fur  cet-  article  ,  & 
qui  pour  la  Honte  qu'ils  ont  de  ne  pou- 
voir- s'en  bien  acquiter ,  voudroient  pour 
bien  des  choies  en  être  inftruit^.- 

Qîand  on  veut  bien  dépecer  une  viande, 
il  faut  lors  qu'on  eflf  à  table  feievcr  toutes 
fcs  fois  qu'on  veut  faire  cette  opération  ;î 
mais  pouE  s'ac-quiter  de  cette  civilité  , 
Voicy  quelques  remarques  qu'il  y.  a  à  faircv 
la-defïus. 

La  difleftion  des-  Oyfeaïtx-  eft'  la  plus 
difficile  à  faire  ,  &  la  moins» connue  ,  &• 
pour  en  avoir  la  connoiflance ,  il  eft  bon' 
dcr  donner  en  gênerai  le  nom  de  toutes  ks^ 


f 

!  |ojnaires  ,  alîn  oue  I'ob  puiilc  praftif  uejc 

>vèc  plus  de  facilite  ce  quoa  en  va  aire 

/ur  chaque  efpece  ;  tout  le  dénombremexiC 

de  CCS  jointures  fe  ctouve  dans  U  FigUJ^C 

mi  fuit. 


Noms  de  toutes  les  jointu^e^ 
des  Oyfeaux^ 

s.  Le  cofté  gauckt  du  Cd^ 

I.  Le  cofli  droit  du  Col. 

5 .  Le  diffus  de  f  Ai  fie  droite. 

4.  Lif  faite  jointure  de  l*  /lifle  droite^ 
5  Le  deffoHS  de  l'Aifle  droite. 

6.  Ld  jointure  du  Gentoi  de  U  Cuiffe  droitij^ 

7.  Le  dejjus  de  U  Cu'^e  droite^ 
è.  Le  deffoHs  de  la  Cuijfe  droitt^ 
j.  Le  cofté  droit  du  Croupion. 

10.  Le  cofté  gauche  du  Croupion. 

II.  LeCroupiort. 

11.  La  jointure  du  Genou  de  la  Guiffe gauchie 
ly  Le  deffous  de  Lt  Guîjfç  gauche. 

14.  Le  diffus  de  la  Cuiffe  gauche. 
\^.  Le  deffous  de  l' Ai/le  gauche. 
i€.  La  petite  joindre  de  PAift  gauche^ 
17.  Le  deffus  de  l*  Ai/le  gauche. 
'  li.  Le  deffus  de  PEftomach. 
i^.  Le  deffous  de  rEftomach. 
XQ.  La  FoHrchine  du  Col. 


^6  VEcujtr^^rAnchant. 

Vijfc^ion  du  Pi$eon  À  tîi4^ 

iLc  Pigeon  ,  U  Colomtc  ,  te  autres  Oy- 
Teaux  fcmblables ,  Ce  découpent  tous  d'une 
■même-façon  :  A  l'Italienne  on  leur  donne 
treize  coups ,  domine  il  cft  facile  de  voir 
;jans  la  Figure. 

L'on  peut  auffi  prefentcc  le  Pigeon  en- 
tier ,  Se  .qnelqucfoiî  -coupé  en  pièces  ^ 
,comme  vous  verrez  dans  :la  Figure  fai- 
sante. 

On  ne  répète  point  icy ■comme  dans  l'ar- 
ticle précèdent  ,  le  nom  des  jointures, 
<,n  ne  ie  fera  point  auffi  dans  Icsjirticles 

2UÎ  fuivent,  paijce  qw  ce  ne  fejsoit  qu'ufer 
e  redites. 


DilTeâica 


VStuja-TiittKhiat. 

Eiflèaion  du   Pigdoa  i 
ritalienne ,  Sec. 


it         L*Ecujer-Tranchant. 

DiJfeSihn  du  Pigeon  en  deux 

pièces. 

Le  Pigeon  ,  comme  on  vient  de  dire  ^ 
fe  peur  (ervir  entier ,  mais  il  cft  bon  auflî 
quelquefois  de  le  couper  en  deux ,  quand 
il  n'y  a  pas  dequoy  en  fournir  à  tous  Ici 
conviez  i  outre  qu'il  peut  être  plus  agréa- 
ble de  cette  forre  a  celuy  à  qui  on  le- 
prefente  \  toutefois  cela  dépend  de  la  dif- 
cretion  dcccluyqui  fait  l'Office  d'Ecuycr- 
Tranchant,  lequel  doit  avoir  égard  iUt 
quanitté  de  ceux  qui  fonc  à  tablc« 


VEmyer-Tmnchmt.  ^--    \^ 

Diiïftflîon  du  Pigeon  en  deux 
pièces. 


B   ij! 


20          VE  cuyer^  Tni,nchant. 

ï)ijJe£iion  de  la  Poule  boUtlUe.^ 

C'cft  une  viande  afièz  commune  &  aller 
ordinaire  que  la  Poule  boiiillie  5  néan- 
moins beaucoup  de  Perfonncs  ne  fçavcnc 
jas  comment  il  la  faut,  trancher. &  la  fcr- 
vir  comme  il  faut.  Supcfé-  donc  qu'il  y 
ait  huit  perfonnes  à  table  à  qui  Ton  en 
veiiillc  prefcnter  ,  l'une  des  aifles  eh  cft 
le  premier  morceau  5  le  fécond ,  une  partie 
du  crouftton  3  avec  la  fourchine  j  le  troi- 
fîéme  y  Tàutrc  aifle  -,  le  quatrième  ,  en- 
core une  autre  partie .dii  croupion  ,  avec 
lê^  d^dx  petites  fburcHincs  -,  Je  cinquième, 
le  dos-^avtcle  refte  du  crou  pipn  j  le  hxiéme, 
le  ventre  >  le  fepticme  ,  l^une  dès  cuiflcs  y 
&  le  huitième  >  l'autre  Guiflc.  S'il  fe  rcn^ 
cojntre  quelque  Perfonnc  de  grande  con- 
dition ,  ajoutez  quelque  chofc  à  ce  que 
xous  luy  prefenterez  ^  comme  une  prtic- 
du'  croupion  ,  ou  du  blanc. 


L'Scuyer-Tlraffehafai  ^ 

DilTeaion  de  U.Poul&boâiliie^ 


*  * 


Di^cSiion  du  Chaj^on  à 
l^Mlemànde. 

Le  Chapoh^àrAllemiiiclcèfïpîus  tratr- 
cEc  qtic  celuy  à  ricaliêiitie  ,  &  à  moins 
de  coijps  j  mais  lies  morceaux  enibnt  plus 
beaux  ic  plus  honorables*  Vous  en  pou-»^ 
Vc2  faire  Euit  aflictces:  la  première  y  l'aifle; 
la  2.  linc  partie  du  Qroupibn  &  la  four- 
cbine  :  la  3^  Taucre  aiik  :  la  4.  uile  autre 
partie  dt»  -croupion  ,,  &:  lès  dèu*  oçtites 
feurchihes  :  la  j  .  le  ventre  i  la  ^^  le  rcftc 
du,t!lto«pion ,  &  le  dos  ;  la  7^  une  cùiffc:  - 
la  i.  Tàutït  cuiife.. 

L'on  pckt  Icrer  du  felknc  j  &  en  fèrvir 
poiÎE^OTïîcr  davantage  uhe  »flîette  \  mai» 
cela  dépend  de  la^  dllccetioa  de  «eluy  (juif 
tiSiûÈliê.  *^ 


V  Eeuyer-Trmchmt.         tj 

DifledlJon  du   Chapon  i 
l'ÂUenunde. 


^       L' B'cujer-TfMchmf. 
Dijfeélion  dt^  Coq^d'lndfi. 

ILc  Coq  d'Inde  fe  trancKc  dans  le  plar^ 
«somme  il  cfl:  aifé  de  voir  en  la.  Figure 
fiiivantc.  On pcutauffi  le  couper  en  plu- 
iîeurs  morceaux  >  pour  lefquels  voicy  h 
peu  prés  l'ordre  que  vous   devez  tenir.. 
Le  blianc  en  eft  lé  plus  dèlicar  au  fenti- 
«nent  de  quclques-uns>,  d*ajitres  font  plus» 
de  càsde  i  aifle  &  de  la  chair  qui  y  tient^ 
c'cft  pourquoy  vous  eri  prefcnterez. ,  i .  une 
partie,  avec  un cofté  du  croupion -,  2.  la- 
fourcHiiie  ,  avec  encore  une    partie   du 
blanc  5  3.  l'autre  coflàc  du  croupion  ,  avec 
.un  morceau  de  blanc  ^  4.  les  deux  petites^ 
fburchines  ,  avec  encore  un  morccattidc 
blanc  ;  5.  une  aiflè  ye.  l'autre  aiflè ,  &c. 
Enfin  comme  cet  Oyfeau  eft  ordinaire- 
ment aflcz  gros  ,  les  aifles  &  les  cuiffcs  fe 
peuvent  aum  couper  en  divers  morceaux , 
dont  il  eft  aifé  de  fçavoir  lefquels  font 
les  plus  délicats  :  vous  pouvez,  aufli  cou-  * 
per  le  blanc  en  plus^dc  parties  que  celles- 
aui  font  marquées  <  au  rcfte  cerOyfeau 
fc  dépecé  comme  le  Poulet  &.fe  fcrt  de; 
Hième^  excepté  que  lors  qu'il' eft. gros  on-! 
découpe  les  aifles  en  plufieurs  parties  ,  Sc 
Uon  présente  toujours  celles  du  cofté  de.- 
L^aifleaux^  Perfoiines  les  plus  diftinguées.. 

DiScâiofi^i 


2 


L^EeMytr-TranchMit,   '"  15 

DiiTeaion  du  Coq-d'lndc! 


Dijfeâion  de  l'Oj/â  à  l'Jlkmdnde^^ 

l/ovi  tranche  t'Oyc  à  PAncmancîc,  d*unc 
autre  façon  ^uc  l'Oyc  à  l'Italienne  ,  car 
1  on  en  découpe  reftomacl»  en  plus  de 
morceaux  ,  ft:  roa  einplît  dai^antage  les 
aflîettcs.  \toicy  comnac  il.  la  fa,qjc  couper 
&  fcrvir  %  i.  une  cwiGz  \  %^  l'autre  cuiflTe  ; 

fun  cofté  du  croupion  ,  6c  uik  partie  de  ^ 
'cftomach  i  4.  Tautxe  çofté  du  crqupfon^ 
&  encore  une  partie  de  rcftom^ehi  5.  une 
aile  j  £.  Tatitre  ajle  j  7^  It  reftcde  Tefto^ 
macli  y  à  ^ttoy  j  s'ily  a  peu  de  blaoc,  voui 
pouvez  ajouter  les  deux  petites  fàwrchii- 
ne$  ;  B.  la  (burçhine  &  le  milieu  du4:fou-» 
pion  i  le  refte  à  difcretion. 

Si  vous  voïjlei  j  vous  pouvez  afo^^et^u 
blaïae  aux  oi^orceM^c  les  ptjus  d^i^^^-Que- 
vous  pre^roterez   aux  Pelrionnos  le^  plus 
con^derables  •  remaroùarit  que  ce  Man^ 
cft  oi^dinakeme^i:  prelei^cé  le  pcçmif  r. 

Viffefiion  àe  ÏOjt  à  /a  Ftan^ife.- 

L!.Qy^  le  ^coupc  tûu^mesBt  que  Iç 
Ppulc.c,par€cque  CQfnme  mi|  Oy  fcau  d'eau^ 
jon  luy  levé  Ijcs  aîle^  non  pis  du  (rodé  dp 
la  jointure ,  mais  eh  les  cDopanc  en  biais 
ic  par  Textreinitc  d'en  bas  qui  règne  fur 
fc  codé ,  on  en  roupe  l'efton^  ach  en'  filets , 
ce  (ont  les  morceaux  les  plus  honorables^ 
le  reftc  fe  fcrç  pomme  }e  Poulc^ 


r 


i'eaij«r-Trsial«m .  tf 

SilMoB  de  rOye  à'f  Allemiiuic. 


Cil 


i9  HEcuyerTranchMti. 

Diffèâion  ditQyek  l*Ujftmne, 

m 

Vous  pouvez  couper  POyc  à  rUalienno 
en  pluueurs  ip^otceau^ ,  j^nfi  oue  celle  i 
r Allemande  /j&  fuivrc  te  même  ordre 
pour  la  fetirit  :  mais  ù  vous  voîlez ,  vous 
pouvgt  auili  tromimencer  par  les  morceaux 
de  rcftomach  ^  fuWrc  par  les  càifl^^  arlc- 
K^c  de  même  <ju  aJjL^i^ccdcÉïce.   , 

M  \' 


-—  -^.    v' 


c>oo 


»^. 


Di&aiao  de  rOye  à  l'Iaiienoe. 


5 


Le  Canard  étant  petit ,  il  faut  le  tran^ 
cher  entier  :  s'il  eft  grand  ,  vous  en  fcr- 
virez  ^  U  une  cuiflè  >  avec  la  Iburcbine 
du  col  ;  1.  Tautre  cuiâe ,  avec  les  deux 
petites  fourchines  i^^  une  pattîe  ducrou- 
pion  ,  avec  une  partie  du  ddTus  de  Tcffo- 
maclf,  4. une  autre  partie <lu  croupion^ 
auffi  une  autre  partie  du  dcflus  de  1  efto- 
mach  ;  5;  une  aile  ,  avec  la  carcaflej: 
^.  Tautrc  aîlc  ,  ic  le  refle  du  cfougion, 

L*t>n  commence  ocdinaircraent  à  Itf 
iervir  par  les  deux  pièces  de  rcftomach  ^ 
ce  qui  eil  le  meilleur  v  mais  le  tout  dé-- 
pend  de  la  difctetton  ds  celu]fr  <}ui  le 
tranche. 

Les  aUes  fe  Ic^nt  ainfî  que  celles  de 
rOyé  ,  Gin  jen  découpe  Teftomach  en  ais- 
guillcttes  ,  qu'on  fcrt  aux  perfonnes  auC- 
qucUç?  les  honneurs  de  la  Table  font  de- 
vrez', puis  les  aîles  ^  enfuite  la  carcaflej. 
Ôc  apcés  kl  cuiflfes. 


Diflêabn  du  Canari. 


33,  V  Emjtr-Tmnehmt. 

DiJfeSiion  de  la  Beccajk^ 

Il  n'y  a  point  de  différence  cotre  cttrc 
diflèâion  &  celle  du  Pgulcc  ,  0:1  dit 
proverbialement  ,  CKiffe  de  Bicctp  ,  & 
aîli  de  Perdrix  ,  font  Us  jnorccâHX  Us  mitux 
choies  \  c'eft-à-dire  ,  «^uc  IcJ  cuilTes  do 
Beccaflcs  fc  ïêrvcnt  aux  Perûanncs  les 
plus  honorables  du  Repas. 


L'Ecuyer  Trançhmt,  J5 

DiiTcilion  àe  la  Beccafle. 


(54  V  Ecttytr-TmtuhÂiO, 

DifHiiiM  de  U  Ptnirix, 

A  la  di^rcnce  iv  Is  B'cctaft;  v  les 

-  cuiffcs  de  U'^Pbcdci^  &i)F  ks  parties  t» 

pICB  ^iâicates  flc  W  ohis.  honorables  h 

Jcrvit  j  pont  le  tcAfc  elle  fc  découpe  conv 

B^  U  w^iâky4i£  &  fende  mîmc 


Dilfcajon  ie  UPerdrhr. 


f 


.  t6  fSa^er-Tmmhaiff,' 

Difseéiion  du  Faifan, 

La  diflcaion  de  cet  CyTcsa  eft  afîèz 
indifférente  :  car  Ici  uns  tiennent  que 
le  blanc  ,  particaliecenmc  au  bout  de 
l'eftonuch  ,  en  eft  le  morceau  le  p'us'dé' 
licar  :  d'autres  tiennent  que  ce  font  lej 
ciiiffes  :  ee  qui  fait  qu'on  TailTe  cela  à  la 
dtfcictioh  de  ccluy  qui  enticprcnd  de  le 
dépecer  ,  &  de  le  fctvir. 


tl'Eeuytr-Tranehatir.  ^7 

ViSeStlon  da  Faifaii. 


3*'       V  Ecuytr-Trmehatft. 

Bifseâhn  im  Gi^  d&  Mottt»n» 
de  Ftau  ,  ^c, 

1.C  Gigot  dç  Moucpn .,  ecltty  de  Vexa , 
<le  Diin  ,  <îc  Cerf,  SC^xime  »cfte  ^ 
«Hc-natarc  ,  le  trinchent  ttc  m^mcfa^oii, 
&  l'on  en  (ait  taot  de  moEccaux  qtte  Ton 
,veut.  On  fjait  qu'on  pccnd  ces  ^rties  pat 
le  mantàic  ,  &  qu'on  commence  à  les  djé- 
xouper  |Mi  Ji'cndrotc  le  pluï  c1i»au  ,  qû 
cft  le-dedana  ,  refetvtnt  ù.  déboupct  ap;é«  . 
jlc  dot  &:  les  aiicixs  putût. 


'  l'Eatydc-Tatothmr,    .        39. 

DilTeâios  da  CigMdcMbutoai 
lie  V«an.,  &c. 


?) 


4»  L'Ecuyti-TramhAnt.      . 

Di/itéîion  de  t'Epauie  de 
Mouton,  '  ■  ■  ' 

Cette  dijTcâioi]  cft  (î  &cile  ,  fi  ordi- 
jiaire ,  Si  fi  bien  exprimée  dans  U  Figure, 
-qu'on  a  ciu  être  itiurile  d'en  faite,  un 
long  di(coui's-  Cependanc  on  remarquera 
qu'à  la  différence  du  Gi^t  o|)  l'entàmc 
pat  le  dos  ;  la  viande  qu'on  eu'cite  ;lt  la 
plus  honorable  à  Icïvir.— ^. 


PiOcûion 


V  Eeujer  Tr/tnchunt.  41 

DiiTeclion  de  l'Epauiede  Mouton. 


4*- .        VEeaytT-Tramhtmt, 
VifseBion  de  la  Hun  de  Sanglier, 

La  Hure  de  Sanglier  eft  ordinairement 
fcrvic  froide.  Pour  la  trancher  avec  or- 
dre ,  vous  commencerez  par  les  oreiller  >. 
Se  vous  continuerez  par  les  mâchoires^ 
que  vous  couperez  par  tranches  le  plus, 
ptés  des  deux  collez  du  Col  que  vo,us  pour- 
rez ;  mais  remarquez  qu'il  faut  fcrvic  ce» 
tranches  dcvanc  les  oreilles. 


LEcujer-'Trifmhmt.  ^j 

DiSéâbn  delà  Huredc  Saoglicr. 


i^X 


Dij 


44  V  Ectikt  "Tranchant 

Difeâion  de  la  Tefte  de  P^ea^. 

En  Allemagne  ,  &  en  <l*antre$  Pais 
Ton  fert  la  Tcftc  de  Veau  toute  ourertc  : 
ce  qui  fait  qu'il  cft  à  propos  d'en  com* 
menccr  la  diflèdion  par  les  oreilles-,  Se 
continuer  comme  vous  voyez  dans  la  Fi- 
gure. A  regard  de  Tordre  de  la  fervir,  il 
faut  premièrement  prcfentcr  Tune  &  Tau- 
tre  temple  ,  j'entcns  à  deux  perfonncs  -, 
enfuitc  on  œil  avec  l'une  des  dents  qui 
font  auprès  de  la  mâchoire  i  l'autre  œil 
tprcs ,  avec  Tautrc  femblable  dent  :  Con- 
tinuez par  les  deux  oreilles  ^  par  les  coftez 
des  mâchoires ,  &  par  la  langue  que  tous 
trancherez  en  plufieurs  parties  :  Voilà  Ix 
manière  des  Allemans  ;  en  France  on  fert 
les  oreilles  &  les  yeux  aux  Perfonncs  de 
la  Table  les  plus  confiderccs  ,  puis  les 
Bajoues  ■»  &  autres  morceaux  de  cette 
pièce  qu'on  ne  peut  vcritablcracnt  déter- 
miner. • 


4^ 


t'£cuur-Traif  chant.  45 

Dfieaion  de  la  Tefte  de  Veau. 


4^  L*'£cufer-Tfa»eha»f. 

Dipeâhn  du  Lièvre, 

.  Pour  bien  découpcE  Fc  ttévrc ,  on  cdxrt- 
tticnce  à  le  £Sndrc  tout  le  long  îa  dos  am 
dtfriut  de  l'épine  ,  à  ptendie  depuis  le 
cou  >  en  dcfcendaiic  en  du  ,  puis  décou- 
pant cSaque  pattic  en  travers  ;  on  frrc  le» 
ae^Tus  des  teins  comme  les  morceaux  leS' 
|dj<»  délicats  i  on  remarquera  qu'auttefôi» 
On  fe  fcrvoic  dé  fourchettes  Élites  expcé'» 
pour  découper  les  viandes  ;  mais  lujout- 
à'h&j  on  nj  employé  cpie  les  doigts  ,  cela 
eft  moins  embarraiunc  ,  outre  (jue  lors- 
qu'un homme  ou  une  femme  a  les  mains- 
bien  propres  &  bien  Wancîics  >  cela  ne- 
peutcfue  fiiitp'ailîr  à  voir  £iire  unedi£- 
it&ioa  de  viande  telle  q,u'clle  foie 
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Dillèâion  dis  LeVre. 


4^         VEcuiet-T  anchant. 

DifseBion  du  Cochon  de  JLait^ 

Cet  A  nimai  étant  l'un  des  plus  grands 
qui  (è  fervent  entiers  ordinairement  fiir  la 
table  ,  la  diflê<£lion  en  cfta(I'e2  particulicrc 
&  àflez  longue  :du  premier  coup  on  coupe 
la  tefte  y  c'cft-à  dire ,  on  la  fcpare  du  rcftc 
du  corps  :  enfuice  aux  deux  ôc  troifiéme  . 
coups  1  on  coupe  les  deux  oreilles  >  au 
quatrième  Ion  aivi(è  la  tefteendcux  par-^ 
ties  :  Cela  feit  on  commence  à  couper  la 
partie  des  reins  par  la  cuifle  gauche,  ce 
qui  fera  le  cinquième  coup  :  l'on  conti-  ! 
nue  par  l'épaule  gauche,  &  ce  fera  le  fîxic-  ^ 
•me  j  pour  le  fepticme  ,  l'on  coupera  l 'é-     ] 

Î'  auie  droite,  &  la  cuiife  droite  pour  le 
uiticme ,  le  long  de  l'épine  du  dos  à  gau- 
che, &  l'autre  partie  de  la  même  épine,  , 
3ui  cft  la  droite  ,  feront  If  s  neuvième  & 
ixiémecoup  :  On  coupe  répînc  du  dos 
en  deux  ,  &:  on  la  tranche  le  long  des 
côtes  qui  y  reftent  attachées  ,  faifaut  en 
forte  que  la  peau  y  tienne  c'eft  ce  qu'on 
eftimc  le  plus  dans  le  Cochon  devait. 

Or  à  l'égard  de  lV>rdrc  dans  lequel  il  le  faut 
fcrvir  ,  il  y  en  a  qui  tienncat  que  le  morceau  près 
du  col ,  principalement  quand  il  e(V  bien  cuit ,  efl 
le  meilleur  ; ,  d'autres  croyent  que  ce  font  les 
jambes  »  dont  je  demeure  d'accord  >  auffi-bico 
que  les  côtes. 

DiiTeOion 
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DilTeâioo  du  Cochon  de  Lait. 

I 


Di^eâkn  ^e  h  Grive  k  Pjt0liewA  %  4f  c 
l'Etoufmau  h  PAUcmmtit  9  àt  U 
Bcccaffme  >  dr#.    ' 

Comme  on  î>eitr\4ii:e^^^<^^  Livre  de 
cette  nature  n'cjl  pas  ^mp^  Aulcment . 
pour  la  Fra6€e  5,  maiS  qu'il  n'y  *  f^nt  d'c- 
trangcrs-qui  ne  fc  fjftcof  un  plaifiçde  le 
lire>  {lour.aprendre  à  y  facisfiire  leotgoûc 
&  à  y  découper  les  viandes  y  on  x  eftc 
bien  aife  de  leur  en  donner  le  moyen* 

Tous  ces  Oyfeaux  ,  &  autres  feidbU* 
blet  »  £b  tcançhenc  de  même  façon  ;  fous 
en  voyez  la  Figure ,  qui  leur  donpc  âCttf 
coups  à  ritalienne  -,  Ravoir  , 

1,  Lt  cofti  du  CoH, 

a.  V^Htrtcofii  dn  mémt  C<m^ 

^:^L- Aile. droite, 

4.  Lm  Ciiijft  droite. 

j.  Le  coté  dn  Crenfion^ 

6-  VaUtrt  cité  dn  mime  CroHpiofê^ 

j.'  La  Cwffe  gauche^ 

8.  L^Aile  gduche^ 

^.  La  FohrchimdH  Cûh^ 
Ordinairement  ils  fe  prcfentent  entiers 
à  caufe  de  Uuf  pctitelïe ,  du  moins  cela 
fc  pratique  en  FTance  à  l'égard  des  Grives 
ou  des  Ltourneaux  ^  ou  bien  on  ne  le$ 
coupe  qu'en  dc^ix  parties. 


t 
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Dijfeéihn  du  Poulet. 

On  commence  à  prendre  une  aile  3  à 

en  chercher  la  jointure  trcc  le  couteau  « 

puis  TayanCtrouTéc  on  en  coupe  les  petits 

nerfs  qui  la  tiennent  jufques  prefque  i 

moitié^  puis  en  tirant  cette  atie  de  la  main 

ui  la  tient  3  on  Temporte  aifément  ;  cela 

it  on  dépecé  ainfi  l'autre  aîle ,  puis  on 

lève   les  cuiflfes  en  donnant  un  coup  de 

couteau  dans  le  dclTous  ,  on  les  écarte^  on 

les  tire,  &  elles  fe  lèvent  ainfi  •  énfuite 

on  partage  le  Poulet  en  deux  par  la  four^' 

cbine  du  cou  ,  &  on  en  roinpt  le  crou-« 

pion^  les  aîles  font  les  parties  les  plus, 

honnêtes  à  fcrvir  ,  s'il  y  a  des  Poulets 

fuffifamment  ^  on  Tervira  de  ces  endroits 

autant  qu*on  pourra  aux  perfonnes  au(* 

Îuelies  rhonneur  eft  dû  ;  fi  ces  Poulets 
>nt  en  petit  nombre ,  &  que  les  Conviei 
ibient  d'égale  condition  \  on  coupera  les 
aîles  en  deux,  qu  on  prefenterajla  carcaflc 
fc  (crt  enfuite ,  c'eft-a-dire  ,  la  partie  du 
côté  du  croupion  >  puis  Pautre  ,  enfuite 
les  cuiffes.  S'il  y  aàla  tabîe des  perfonnes 
qui  nous  foient  bien  fuperieures ,  ic  auf- 
quelles  on  veuille  déférer  tout  l'hon- 
neur du  Repas  y  ^  faudra  leur  fervir  les 
aîles  entières  ,  fans  avou:  égard  que  k% 
wtrd  en  aycHt  paix^ 
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Diffeâion  du  Chapon  à  tlta^ 

l/enne^ 

Le  Chapon  à  l'Italienne  Recoupé  ,  a 
beaucoup  ae  coups  >  &  les  morceaux  en 
font  petits  :  Ccft  pourquoy  il  faut  con- 
fiderer  (c  fcryir ,  i.  une  aîle;  a.  Tune  des 
parties  du  croupion,  avec  un  peu  de  blanc} 
5^  l'autre  aile  \  4.  une  autre  parric  du , 
croupipn  ^  avec  auffi  un  peu  de  blanc  ), 
j,  la  fpurchine  ,  avec  le  refte  du  crou-, 
pion  *9  6.  le  ventre ,  avec  les  dcvix  petites 
fourcbines  5  y.unccuif&j  S.Tautre  cuiflc, 
lefquçUes  fc  prcfentent  toujours  les  der* 
nieres  ^  coipme  étant  le$  morceau^  les 
moins  citime^. 

S'il  y  a  quelque  Perfonnc  de  confidc? 
ration  ,  vous  ferez  comme  on  a  dit  au  dip 
couri  de  la  Poule  boiiiilic  ,  luy  fervant 
quelque  chofc  plus  qu'aux  autres  j  &  rc-r 
marquez  en  paflant  3  qu'il  y  en  a  qui  tien- 
nent que  Iç  blanc  de  Chapon  en  eft  le 
niorçcau  le  plu*  délicat  ëç  le  plu?  digiic 
d*ctre  prefenté. 

Il  y  ^n  a  qui  n'eftiment  pas  tant  cette 
partie  ^  du  moins  en  France ,  &  pour  dé*- 
tQuper  ce  Chapon  à  la  Françoife  ,  il  faut  ' 
faire  comme  à  Vaiticlc  du  Poulçtf 


VMcuier  Tranchant.  5) 

DJJpéiion  du  Coquet  Inde  froid. 

La  Diflcâion  du  Coq-d'Indc  froid  Ce 
fait  de  même  <juc  lors  qa*il  cft  chaud , 
aucrcfo»  on  le  coupoic  par  moitié  «  mais 
ce  n'eft  plus  la  mcxich 

DiJftÛion  de  la  Longe  de  V^au. 

La  Longe  de  Veau  étant  une  pièce  aflcz 
grofTe  âc  a(Iêz  mafCve  y  elle  fc  tranche  en 
beaucoup  de  morceaux  :  c^cft  pourquoy 
je  ne  vous  donne  point  d'avis  fut  cette 
diflèaion  ,  finon  qu'à  chaque  morceau 
que  y:ous  preféntcrez  aux  principaux  de 
ceçix  qui  K>nt  à  ta  t^ble  ^  vous  ajoutiez 
u» ,  peu  du  Rognon  avec  fon  gras. 

C*efl;  pourquoy  on  levé  d'abord  les  Ro* 
gnons  'qu*on  dcpcce  en  plufîeurs  mor- 
ceaux félon  le  qombre  des  p^rfonnes  auf- 
quelles  vous  voulez  en  prelènter  :  il  y  en 
a  qui  font  un  achis  de  ce  Rognon  ,  qu'ils 
adaifbnhent  bien  ,  &  dent  ils  font  des 
Rôties  ou  une  Omelette. 

Dijfefiion  de  la  Poitrine  de  Mouton  »  ^r, 

La  Poitrine  de  Mouton  ,  cçlle  de 
Veau  >  ôcc  fe  traachent  &  fe  fervent  de 
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même  façon,  fçaToic  côcc  par  côte,  Sc 
pour  le  fiire  adroitement  Sc  proprement» 
it  n'cft  qucftion  que  de  f^avoit  troavec 
les  joincurcï  des  os  ,  dans  rexiremité 
d'en  bas  des  côtes  >  il  n'y  a  point  dans 
cette  pièce  de  viande  de  morceaux  diftin- 
gufZ  >  on  regarde  {èulemenc  ceux  qui  pa> 
roilTent  les  mieux  rocis  ,  Sc  de  plus  belle 
couleur. 


CHAPITRE   III' 

J&M  Svatmdier  ,  dt  fis  devprs  ,  &.  d*  Ahx 

du  Chfd'OJjùu. 

UN   Sommelier  eft   un  OAckt  âe 
Table  d'un  grand  S^ign^r  ,  c^cft 
lui  qui  agit  poac  ce  qui  t^garde  la  dé- 

Cnfe  ^  qui  doit  con(erver  coût  ce  cpi 
i  eût  commis  Se  le  diftritvjer  dans  Toc- 
cafioa  )  Se  pour  cell  il  faut  qu'il  Toit 
fidèle  y  adroit  ,  Se  qu'il-  ait  la  propreté 
en  T^cctmtMndatifm. 

Cet  cmploy  eft  fort  honotaUe  ,  parce 
qu'il  ne:  k  pratique  que  chez  les  Princes  , 
ou  9ttcres  pcrfonnes  du  premier  rang, 
aufquelles  il  convient  d'av^oir  beaucoup 
d'Oficier*. 

Quand  un  bomme  pi%nd  pofleifion  de 
la  Soffnniellerie  ,  fz  prudence  veut  d'a- 
bord qu'il  fe  faile  ioftruire  de  1  ordre 
qu'il  doit  garder  dans  le  fer  vice  de  Tabir, 
ic  ou'il  fâche  du  Maître-d'Hottl  quelle 
cft  la  diftributioR  qu'il  fauç  qu'il  fafle 
des  choies  qui  ibnt  conimi(c$  à  fa  garde. 
Il   prendra  la  vaificllr  d'argent  en 

compta  >  &  le  linge  qui  regarde  l'Office  > 

£•  •  • .  , 
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&c  en  dreffera  un  Mémoire  <|a  il  fera  it-» 
gner  du  Mattre-d'Hocel  &  de  lui  >  afin 
qu'on  ne  lui  en  redemande  pas  plus  qu'on 
lie  lui  eh  aura  donné. 

Inftruic  des  devoirs  aufquels^^n  em- 
ptoy  rengage  ^  il  fera  exaâ  de  k  trouver 
aux  heures  qui  Vj  appelleront  y  &  qui 
font  celles  ardinai  rement  des  Repas. 

Ce  temps  venu  ,  il  difpofera  toutes 
chofcs  pour  le  fervice  de  Table  ^  &  met- 
tra dans  une  Corbeille  garnie  en  dedans 
d'une  nappe  ,  qui  débordera  de  tous 
cotez  ,  les  Bâffins  d'argent ,  les  égui«res , 
les  aflîettcs ,  les  falieres ,  les  fourchettes  ^ 
les  couteaux  ,  les  nappes  ,  les  ferviettes  , 
&  autres  utencilcs ,  qui  conviendra  pour 
cela  ,  avec  le  Pain. 

Quand  l'heure  du  Repas  approche, 
il  appellera  un  aide  ou  autre  domeftique, 
pour  lui  aider  de  porter  cette  Corbeille 
dans  la  Salle  y  Salon  y  ou  autre  endroit 
où  Ton  doit  drcffèr  le  Couvert. 

Là  cet  Officier  dreflcra  la  Table ,  la 
couvrira  des  meubles  ordinaires  ,  il  gar- 
nira le  Buffet  de  ceux  qui  lui  convien- 
nent «  tels  (ont  les  badins  y  les  aiguières  y 
le  vinaigrier  ,  le  verjuflîer  ,  les  piles  d'aC 
dettes  mifes  avec  fymetrie ,  les  foucôupes 
pour  mettre  les  verres  y  des  cueillieres  Se 
des  fourchettes  pcmr  changer  en  cas  de 
befoin. 


V 
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Aux  Cotez  de  ce  Bu£rt  feront  les  Cu- 

yerrrs  pleines  d'esMi  &  dé  glace  ,  de  dans 

lcC(ficlk%  on  mettra  rafraîchir   le  Trn  ^ 

s'il  Y  g  quelques  bouteilles  qu'on  ne  Tcuitie 

pas  mettre  rafraîchir  y  parce  <me  tom  le 

ffloade  n*aime  pas  la  glace  y  on  les  placefa 

dans  le  fond  du  Buffet ,  qui  eft  pour  lor»- 

dinaire  une  longue  table  appliquée  contre 

le  mur. 

Aptes  le  BufFet  garni ,  le  Somraehcr 
garnira  la  Table  d'autant  d'affictt  s  qu'il 
fçaura  qu'il  y  aura  de  monde  ï  table  2 
^oici  à  peu  ^rés  la  manière  de  mettre  ua 
Couvert. 

On  étend  d'abord  la  nappe  for  la 
Table  ,  elle  doit  déborder  de  tous  cotez 
a  quatre  doigts  ou  environ  prés  de  terre  \ 
for  cette  nappe  on  drcffe  les  affiettes  à 
diftances    égales  Tune  de  l'autre. 

A  la  main  droite  de  chaque  affietce- 
on  met  les  couteaux  ,.&  toujours  le  tran^ 
chant  du  côté  des  af&cttes  puis  les  cuillic- 
Xt%  le  creux  c»  bas  ,  obftrvant  de  ne  \t% 
point  croifcr ,  &  Icsferviettes  fat  les  affie©. 
tws,  autrefois  en  (aifott  prendre  sk  ce  linge 
pliifieurs  figures,  i  mais  au)ourd*hity  on 
ivc  s'amufe  plus  à  cela  ,  une  fcrviettc  pliée 
en  carré  ou  en  ttiahgfc  cft  celle  dont  on 
couvre  les  Tabler. 
S'il  y  a  une  place  de  dtftinâion  à  naat^ 
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qucr  s  c'cfttoûfdurs  l  Vdnêtoit  éè  U 
Table  qui  cft  le  plus  Éanorable  ,  Se  cf*cft 
félon  que  les  Tables  font  tournées ,  la 
pratique  &  ua  peu  4c  boni  fcn$  déàio 
oc  cela  dans  l'endroit  oà  le  Courert  eft 

Si  c'cft  un  PrinCe  qui  dote  manger  à 
cetfe  Table  ,  on  mettra  £eulement  un 
Couvert  fur  la  Table ,  &  Von  attendra  à 
ià  garnir  entièrement  que  Ce  Priru*  lui 
ordonne,  lors  quil  vient  pour  fc  placer, 
&  alors  on  prend  les  affiettcs  empilées 
fur  le  Buffet  qu'on  fcrt  incontinent  avec 
les  autres  utenciles  de  la  Table  qui  doivent 
les  y  accompagner. 

Le  Couvert  ecansaînfi  dreflfe ,  le  Som- 
,  meiier  difpofê  fon  fruit  dans,  des  Cor- 
beilles, &  tout  ce  qu*il  juge  à  propos  qui 
le  fuivc  'y  il  prejparc  ics  Salades  ,  nousdi^ 
rons  de  quoy  cites  doivent  être  compoftc» 
fcicm  chaque  faifon^,  &  tient  prêtes  gcne- 
ralemeat  toutes  cfao&squi  font  ncceuaires 
pourfervir. 

Les  Sommeliers  aujourd'huy  dans  la 
{4ûpan  des  grandes  Maifens  ,  dédaignent 
en  quelque  façon  ce  nom  pour  prendre 
celui  de  Maîtrc-d'Hôtel  feCond  ,  ou  troi- 
£éme  j  ceux  qui  le  font  en  efifet ,  ne  trott- 
Ycnt  pas  à  dire  qu^on  ufurpe  ainfî  leur 
titi%  ^  ils  ne  font  pas  moins  pour  cela  ceux; 


qui  commandctrc  aux  ancres  j  te  ceU 

même  imr  fait  honneur* 
I  employ  de  Sommelier  dans  le  rem  m 

où  nous  Tommes  3  eft  un  employ  chez  Isv 
pluparc  des  gens  dediftinâion  bien  plu» 
a  charge  qu'autrefois  >  un  Somn>elier  eft 
lèuvent  Maîcre-d'Hotel^  SotnmeKer  & 
Chef  d*OÔce  ,  k%  foins  par  confe<{ueiic 
doivent  s'étendre  bien  plus  loininous  avons 
parlé  des  devoirs  des  deux  preniiers  ^  on 
peut  y  avoir  recours  ,  &  pour  les  autres 
qui  concernent  ce  dernier  Officier  ,  ic 
ÇH  neccflai renient  y  doivent  être  joints», 
Voici  en  peu  de  mots  en  quoi  ils  con- 
iôent. 

Un  Chef  d'^Office  eft  ocluî  qui  a  la  far- 
fccendancc  de  TOfficc ,  c^ft  à  dire  ,  de 
Jtndroit  où  &  dteCtent  le  fruit  pour  les 
Tables  >  &c  oà  fe  font  toutes  les  Cor  fi- 
tttfes .  les  Compotes  paffes  ,  flc  autres 
à^%  <jai  compofent  un  Deflctt. 

Outre  ce  qu  on  a  d£ja  dit ,  i:et  O  ffider 
doit  être  par£iitement  bon  Confifeur>ee 
terme  renferme  généralement  tous  les 
fcuitsqul  £b  mettent  au  fucre  ,  &  dont 
îl  doit  avoir  connoiflànce  ^  il  xxj  a  que 
les  manières  de  les  fçavoir  aprêterêc  aé- 
guifcr  qui  le  font  eflimer  dans  fort  em- 

|>loy  ;  cet  Art  a  fon  mérite ,  &  tel  y  croît 

€Cre  £>rt  habile  «  qui  fou  vent  n'y  cntendi 
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qiic  ires -peu    de  chdfes. 

Les  BiTcuits,les  Macarons  ,  les  Pièce» 
difFcrent^Si ,  les  Liqueurs  de  toutes  fortes 
qu*on  boit ,  &  ce  qui  contribue  à  Tem- 
beliflcmcnt  du  vifage ,  telles  font  tes  pom- 
mades ,  les  eaux  de  plufieurs  façons ,  & 
autres  ingrediens  fcmblables^  tout  cela 
eft  de  la  compétence  dWtbcf  d'Oflicc  ; 
nous  allons  lui  donner  des  moyens  de  sj 
rendre  habile. 

Ce  n  eft  pas  peu  lors  qu'au  gré  de  fon 

*  Maître  un  homme  s*acquirc  bien  de  ces 

trois  emplois  en fcmble ,  que  fa  vigilance 

ne  s'endort  point  fur  tout  ce  qui  dépend 

de  fa  Charge ,  foit  au  préjudice  de  fon 

Maître  ,  foit  au  fîcn ,  ce  dernier  à  la  vc- 

ïitc  eft  ie  croy  celui  qui  arrive  le  moins» 

i      Un  peu  de  propreté  lui  convieiit  bien, 

'^les  manières  honnêtes  le  font  eft i mer  ,  s^il 

.  eft  courtois  on  ne  l'en  aime  que  mieux , 

fon  ailiduité  à  Tes  devoirs  ,  ù  franchie 

dân  fcs  a&ions  &  ùi  droiture ,  font  les 

fondemens  fur  lesquels  il  do^ir  établir  la 

réputation:  tout  cela  eft  fort  excellent  dans 

:  un  homme  ,  mais  bien  rare  dans  k  plâ- 

;  part  des  Chefs  d'Offices  ,  quidcfimplcf 

Laquais  bien  fouvènt ,  étant  parvcnas  à 

ce  degré  d*honneur ,  confervcct  toujours 

le  earaâcre  ordinaire  ^u  Laquaïfme., 
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CHAPITRE   IV. 

LES    CONFITURES, 

&  tout  ce  qui  regarde  générale- 
ment un  Conmeur  parfait. 

Du  Sucre  ,  de  Ta  çlarilication  ,  Se  des 

differens    dcgrcz  de  cuifToas  qu*il 

faut  lui  donner. 

CUrification  dfê  Shctc  &  de  la  Caftona  ie^ 

PRcnc^  cent  Kyrcu  de  Çaftonadc  ,  &  . 
les  mettez  dans  un  grand  Baflin  avec 
à\x  pintes  d'çau.  remuez-le  tout  ensemble, 
8^  le  rencicttez  fur  du  feu  de  ch  irbon,  en-  . 
fuite  prenez  une  douzaine  d'oçufs  bien 
&ais  ^  ca(rez-les  fans  en  ôter  les  blancs  Se 
Uç  coquilles ,  gc  fouettçz-les  fi  long  temps 
avec  un  brin  de  bouleau ,  qu'ils  Tiennent 
comme  en  écume.  Lors  que  ^ous  rerrc^ 
boiiillir  le  fucrc ,  mele3;;-y  environ  une , 
chppine  d' çau  ,   &  quelque  quantité  dç 
ces  œufs  ainfi  foiiettez  ;  laiuez  le  tout; 
bpUillir  çnfcmblc  quelque  tçmps  ^^cumes;* 
Ic^  Se  continues^  à  y  rçmettte  de  l'çaû  Se 


6t  Le  chef  J^ office  par  ^^iti 
ides^œufs  :  enfin  après  TaVoir  bien  écume» 
pinffez-le  dans  une  chaulTe  de  drap  ou  de 
lerge  ^  ou  même  dans  quelque  linge  bien 
blanc  &.hîen  net  ^  &  vous  txo^yctez  que 
votre  fyrop  fera  cuit  à  liile  ^  qui  eft  la 
vrayecuiflon  pour  le  coriferycr^ 

On  peut  clariner  de  même  telle  quan- 
tité de  Sucre  &  de  Caftonade  que  l'on 
voudra ,  en  y. mêlant  de  Tcau  &  des  ceufs 
à  proportion  de  ladite  quantité. 

Quand  on  a  clarifie  beaucoup  de  Sucre, 
il  y  a  toujours  beaucoup  d'écume  ,  qui 
emporte  avec  elle  toujours  un  peu  de 
fucre^  pour  ne  le  point  perdre  il  faut  dé- 
layer cette  écume  avec  de  leau  dans  le 
Baflin  ou  Poêlon  où  on  Ta  mi/è  y  Se 
pafler  ainfi  le  tout  à  la  chaude  ;  on  Te 
îcrt  du  Sucre  clarifié  ijui  en  provient 
comme  db  premier ,.  (ans  que  cela  puiflê 
rien  diminuer  de  la  beauté  ^  ny  de  la 
bonté  d*une  Confiture* 

^      Les  diffirtntts  enifons  du  Sucre. 

Comine  Teaii  eft  toujours  neceffaire  à^iVit 
les  cuiflbns  de  Sucre  ,  &  que  Ton  pour- 
rpit  douter  quelle  quantité  il  feroit  nece/^ 
faire  à  telle  quantité  de  Sucre  ^  on  fçaura 
qu'un  dcmy-feptier  d*eau  fuffit  pour  une 
livre  de  'Sucre.  Que  s'il'  y  en  a  davâiî« 


le  ChefJtoffice  farfait.        tf  j 
tà^jil  6ut  <^u'eUe  s'évapore  à  £cftctàt  * 
boSiillir,  afin  que  le  Sucre  levicimecoô* 
pms  i  &$  cuiUbos» 

J}u dfgn'^d'ffcnns  des  cwpns  dn  Sucre.  * 

li  y  a  k  Skctc  i  /^^^ ,  i  PtrU  ,ovt  l 

U  boHhu  l  Soufii  ,  ïhPlum  ,ÏC4Jf€, 
&  au  Caramel  ou  à|5rWe  ;  ce  font  termes 
iynonimcs  ,  &  Ion  diftinguc  encore  ces 
cujflbns ,  en  dcgrez  plus  ou  moins  forts  % 
car  on  dit  fttit  Liffé  ic  grand  hife ,  fuit 
^^^  ,  Se  gramd  Ferlé  ,  h  pttiie  flêime  8C 
hiramC  PltstM ,  cçU  s  cnterHl  aflbz  qac 
chaque  degré  fe  partage  félon  le  moins 
ûfc  eonfiûjmçc  qu*il  doit  acquérir  alors, 

Cn'pn  de  Sncre  a  life, 

^  ta  première  cuiflbn  du  Sucre  s'appelle 
a  nfft ,  Se  vofts  pourrez  remarquer  qu'elle  ' 
cft  en  cet  état ,  H  prenant  de  votre  cui-iïbd.  ^ 
avec  le  grand  doigt  de  la  main ,  &  le  met- 
tant  fur  le  poulce  ,  il  ne  coule  point ,  mais 
y  Aemcutc  rond  comme  un  petit  pois ,  car 
*lors  vous  pouvez  êcrç  afliiré  que  vôtrç 
Stoc  çft  tm  à  liOc. 

Cmjfon  de  Sucre  a  ftrli^    , 

Cette  cui0on  fè  recomiolt  parfeîtc,  lors 
^^*en  prenant  avec  le  doigt  &  le  mettant 
w  le  poubsc ,  puis  «tr'ottvratjt  les  autre»  - 


^4       ^^  ^^^f  ^'9ff^<^^  parfriK 

^pigcsil^'én  forme  un  petit  filet ,  lequel 
lois  iju'il  s'eteiKl  tant  <}tte  l'on  peut  les^ 
ouvrir^  cette  cuifibn  sappelle  grand  perlée 
&  lors  qu'elle  s'étend  moins  3  elle  s*ap-^ 
pelle  petit  perle  menu.  On  le  remarque 
auflî  lorsque  le  boîiillpn  fotme  écs  ma-. 
xdaxcs  de  pdrles  rondes ,  &c  élevées. 

Cuiffon  dn  Sucre  à  fiufli^ 

•  ^ 

Cette  culiTon  que  Ton  peut  aufll  appel- 
let  cuiÛbn  à  Rozat  ,  Te  peut  reconnoître 
achevée^  il  Ton  trempe  une  Ecumoire  dans 
Iç  Succe  j  &  (i  fouâant  au  travers  de, la- 
dite Ecumoire  ^  il  s'envole  en  Tait  par 
fciiilles  fecbes ,  car  alors  il  eft  cuit  s  ni^is 
s'il  coule  encore  >  il  ne  Teft  pas. 

,  Vous  pouvez  aufli  tremper  une  fpatule 
dans  vôtre  Sucre  y  icÇi  en  la  fpcoiiant  il 
s'envole  en  Tair  ^  il  eft  cuit. 

Cm/fon  du  Sucre  a  U  flume. 

La  cuiflbn  du  Sucre  à  la  plume  fere- 
connoît  3  lors  qu'après  quelque^  boiiilbns 
donnez  à  vôtre  (ucre  davant^e  qu'à  la 
cuiflbn  cy^dcffus ,  vous  foumez  a  tra- 
vers vôtre  écumoirc  ,  ou  que  fecoiiirc 
vôtre  fpatule  d'un  revers  de  main  ,1s 
i;inccllcs  ou  les  boules  qui  en  fortenc 

font 


Le  chef  i^ office  pat furK         6^ 
font  vlas  grollês  &  s'élcveoc   en  bauc: 
-   voilà  la  fit  if  e  plnme. 

On  remarque  la  ^^an^  plume  lar^^  q  l'a- 
prés avoir  efliyc  plufijurs  fois  ,  Ccs  bou- 
teilles paroifllnt  plus  groflcs  .&  en  plus 
gramic  quantité,  en  forte  qu'elles  tiennent 
comme  liées  1^  unes  aux  autres. 

Cmjfon  du  Sucre  k  Ca^i. 

Trcmpcx  vôtre  doîgt  dans  Tenu  f  aï- 
•  chc'/&  le  ïiieitcidans  le  fi^e  bcii  lUi  t  :, 
rerirez- le  ,  &  kc  mettez  encore  une  fois 
dans  Tcau  fraîche  ,  s'il  fc  caflc  alors  ^ 
devient  £ec  dans  cet  eau  ,  il  cft  cuit  ;  mais 
s^il  gluë  &  s'il  fc  manie ,  il  ne  Teft  pas. 

Si  vous  craignez  de  vous  bmler  le 
ooigt ,  prenez  un  petit  bacon  bien  net  > 
&  laites  la  même  expérience  avec  ce  bâton 
qiic  vous  feriez  avec  le  doigt  >  &  vôtre 
îiuGre  fera  cuit  à  caflc;. 

Cntjpofi  du  Sucrt  Mi  Caramel  oh  a  bruli^ 

La  cuiâbn  au  Caramel  e{(  le  dernier 
degré  qu'on  donne  aa  Sucre  au*on.cuit  , 
on  le  reconnoîc  tel  y  lorfquc  le  mettant 
fi>us  la  dent  il  ne  s  y  attache  point  comme 
usic  efpece  de  gomme  ;  mais  qu'il  Ce  ca(D 
Jiet  >  quand  on  fait  bien  le  Sucre  au  Ca* 

F     • 


é6        Le  chef  Jt office  farfa^it. 

ramcl  ,  il  faut  bien  yeîllcr  à  le  ptendte 
ail  point  qu*il  cft  necefïkîrc  y  parce  qu'il 
feroit  dangereux  qu'il  ne  brûlât  tout- à- 
fait ,  ce  qui  lui  fcroit  acquérir  un  goul 
acre  ,  dcfagrcable  ^  &  hors  d*état  Je 
pouvoir  s'en  fervir  à  rien  y  à  moins  qu'oo 
ne  voulut  le  décuirc  en  y  mettant  de 
l*eau  ;  ce  fucre  eft  propre  pour  y  feire 
les  Candis  &  les  autres  cuiflons  pour  Ics^ 
Confitures  ,  les  Compotes  ,  &  autres 
chofes  qui  (Concernent  le  Confi&or, 


Du  choix  du  Smn. 


II  y  a  phificurs  fortes  de  Sucres  ,  il  f  :r 
le  Brut ,  qui  cft  celui  qui  n*cft  pas  affine  > 
te  qu'on  appelle  Sucrt  hUnc  après  i  afi^ 
ncmcnt  «  le  Sucrt  Royal ,  ou  k  Snere  fin  eft 
le  plus  épuré  &  le  plus  blanc  >  il  ne  fe 
diuout  point  dans  le  bon  Efprit  de  vin> 
c'cft  Tcpreuve  qu'on  en  peut  fcire  ;  de  tous 
ces  Sucres  ,  celui  qui  cft  le  meilleur  pour 
les  Confitures  &  dont  on  fait  choix  ,eft 
toujours  le  plus  blanc  ,  le  plus  dur  ,  & 
celui  qui  fonne  le  mieux. 

Au  lieu  de  Sucre  on  peut  prendre  de 
la  Crjfrnfide ,  d'autres  dilcnt  de  k  Caflo" 
final ,  le  nom  cft  indiflferent ,  qui  eft  «ne 
cfpece  de  Sccrequ'on  vend  en  poudre  ot» 
en  gros  motceaux  ^  parce  que  ce  Siicft 


Lt  chef  â' office  parfait.  '\cj 
'  nnm<|oe  Àt  fa  dernière  fàçùn  qui  le  dur- 
cir .  k  le  tnct  en  pain.  On  tienc  que  U 
Ca/7bna<ie  fuère  mieux  que  le  Sucre  mê- 
me ^  la  plus  blanche  eftaaâi  U  meilleure 
&  eft  à  meilleur  snarcbé* 

CHAPITRE    V. 
hts  Cûmpâfes  de  4iffirmfts  ftfêns. 

L£  mot  die  Compote  ié  dit  de  h  cniC 
Cm  des  fruits  qu'on  veut  manger 
promptement  y  c  eft  uûe  efpece  de  Con- 
Scute  fort  ai  fée  à  faire ,  fi  elle  ne  deman* 
^e  pas  de  nous  de  &  grands  ibins  .y  que 
les  Confitures  qu'on  fait  pour  garder  , 
il  y  a  neatimofns  une  certaine  manière  de 
les  faire,  qu'il  faut  fçaroir,&  fans  la- 
quelle on  fait  des  Compotes  qui  nVn  onc 
qvie  le  nom  ,  ic  n'ont  pas  te  relief  oy 
M  beauté. 

Complu  dt  Tmmes  de  Rtynttte, 

Prenez  d#s  Potîimrs  de  Reynt tte ,  pe- 
lez-les y  Se  les  Tuidezr  pat  dedans^  enfuite 
coupez-les  par  quartiers  ,  Se  les  mettez 
dans  de  Teaul&dlcbe  :  prenez-en  les  pe- 

F  ij 
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lurcs ,  te  celles  encore  d  autres  Pommef 
que  vous  coopetez  auflî  par  ptrtirs  mur* 
tiers,  &  ferez  boaillir  }u(quc$  a  ce  qu  ellcs^ 
foient  bien  cuites  :  pa({èz-  les  enfuite  dan^ 
un  linge  bien  blanc  ,  &  prenez  l'eau  que 
Vous  en  aurez  tirée ,  &  que  Ton  appelle 
ordinairement  dêcoâion  ;  tnettez-la  dans 
un  poêlon  de  cuivre  rouge  bien  net ,  tC 
y   mettez  de  meilleur  Sucre  que  vous 
pourrez^  en  telle  quantité  qu'il  vcms  plaira^ 
Riais  à   proportion  de  vos  q^arrkrs  de 
Pommes,  que  vous   avez   refervez  pour 
faire   vôtre    Compote   ,  faîtes    le   tout 
bouillir  à  grand  feu  ,  lufques  à  ce  que 
Tos   Pommes  fbicnt  cuites  ,  les  retour- 
nant quelquefois  avec  la  cuîlliere  :  tirez- 
les  enfuite ,  &  les  laiffez  çgouter  dit  le 
bord   d*^un   plat   ,  ou  fur   une  (crviette 
blanche  5  après  quoy  vous  les  drcfïcrez 
fur  une  affif  ctc  ,  vous  achèverez  de  faire 
cuire  vôrrc  Syropàgrand  feu  ,  &  y  met- 
trez encore  un  peu  de  Sucre  &  de  jus  de 
Citron  :  laiflcz-les  boiiillir  jufques  à  1* 
icuiflon  que  Ton  appelle  Liflc ,  comme  il 
eft  dit  dans  la  cuiflbn  du  Sucre,   Etant 
*infi  accommode  &   un  peu   rcfroidy  » 
vous  le  drcfTerez  fur  les  Pommes  ^  &  fur 
le  bord  de  rafliette. 

On  peut  foire  cuire  les  Pommes  dans  de 
Teau  Uiiiplement  fans  pelures  »  mais  la 


Lé  chtf  S^O^ce  parftit.       6^ 
première  façon  cft  la  mciUeure» 

Comfott  de  Pommes  de  Cslville, 

e 

Ptcntz  des  Fonumesde  Calvilk,  cottf)eï- 
r  les  par  moitiés  ou  par  quartiers  ^  &  en 
ôtez  les  pepicis  ^  tailladez-ea  la. pelure  ,  en 
Ibrte  que  ta  coupure  n'en  vienne  pas  )uf- 
qu'aux  bords  dt  la  Pomme  v  faites  -  les 
.  cuire  dans  la  déco£tion  de  Femmes  de 
Reynettc  ,  Se  achevez  vôtre  Coçnpote 
comme  la  precederte  ,  à  la  referve  .qu*it 
ne  faut  point  y  mettre  au  commencement 
du  ius  dc.Cirron  *,  mais.da  vin  bien  iqu{jP 
pour  lui  donner  couleur» 

.         ■  • 

Compote  dt  Pommes  i  UBeùHlom^    : 

*    -  e 

Prenez   des    Pommes  de  Reynetto» 

•  coupez- les  par  quartiers  >  ou  par  mottiez, 

ôccz-ert  les  cœurs  ,  &  les  mettez  dans 

un  poëlcHi  avec  du  Sucre,  &  beaucoup 

d'eau  ,  tournez- les  (ur  leurs  pelures  ^  & 

les  laiâez  boiiiltir    îufqu'à  ce  quHl  n  y 

ait  plus  de  fyrop  8C  qu'elles  ayent  pris  une 

'  coiikar  roufie  ,  enfttrtc  vous  les  tirerez 

fur  une  porcelaine,  &  tes  retournante  le» 

pelures  deffus ,  £crvçz-les  après  les  avoir 

arroGécs  d'un  peu  d'eau  de  fleucs  d'O- 

''  taxées.  i 


7»      U  cUf  J^ùgUe  fMtfMt^ 

Camfafe  d$  tréméHS  de  Citnm^ 

Coapez  Tos  Citronrs  pat  trancbes  faC- 

Î|ue9  au  bianc  :  oceS!:*en  les>  pepitTS  ^  & 
akes  fremper  Tos  trancfies  aasrs  l'eau, 
'  fues  à  ce  cpie  la  chair  en  devienne  un  peu 
[la{!è  :  tire^^le»^  &  les  remettez  dans 
de  Feav  fraîche  :  prenez  enfuire  on  peu 
de  déçoâion  de  Pommes  de  Reynette , 
&  }a  (aftes  cuire  comme  en  la  Con»potc 
^  ces  Pommes  de  Rcynetre  s  mciez-7 
un  peu  de  ;us  de  Citron  ,  maïs  n'y  mer- 
lex  point  vo«  tranches  <}ue  vous  ne  les 
ayez  bien  fait  égonter  ,  Se  que  votre 
Syrop  ne  Toit  prefiaue  en  gelée  ;  i\  fatvr 

Î>endatit  qu'ils  bouillent  bien  ,  foîgner  à 
es  écumcr  iufqa  à  ce  que  yo%  Citrons 
ayent  pris  fiicrc  «  8c  en  fuite  on  le^  drelTe 
avec  le  Syrop ,  après  y  avoir  exprimé'  un 
fuc  de  Citron  ,  puis  on  fert  chaudonenC' 
cette  compote. 

Elle  k  fait  comme  la  précédente  ;  CM 
Oranges  ou  ces  Citrons  le  peuvent  com* 
per  en  bâtons  ou  par  roiielles  en  traVerp  > 
tcela  dépend  de  la  fàntaifie  \  on  rcmai> 
quera  qu'aux  Oranges  il  n'y  faut  foltox, 


Le  chefJtoffice  fMrfsiK  J% 
4t  àecoâicm  dk  Pomme»  ,  &  qmlmv 
(jrop  Bc  doit  être  cuic  qu'à  pexlè. 

Comp^t^  de  cktir  de  C^trm^ 

Taitts une  gcicc  de  Pommes ,8cli  fiitcn^ 
cuire  :  étanr  cuire  zyc%  un  gros  Citron  > 
pcler-le  bien  cpais  &  proche  du  jas  v  cou-' 
fcz^h  en  long  par  la  moitié  ,  8c  faîroc* 
pluûeuTs  trancnesde  chaque  moitié  ;  otex^ 
cti  les  grains  ,  &  |etter  ces  tranches  dios^ 
vôtre  gciêc  ,  laites  boiiilKr  fe  tout  en- 
fcmWc  ,  tant  que  vôtre  gelée  air  encorr 
»  première  cuiffon  :  tirex-ia  hors  dafeui^ 
&  lat  laiflèz  refroidfr  à  moitié  r  charger 
enfin  une  a^tre  de  tranches^ de  Cirron^r 
&  les  couvres  de  votre  gelée. 

Vous  Ix  pouvez;:  Êiise  auiC  âff  même: 
^h.  précédente» 

Comp9tf  deMdrsm^ 

IPrener  it%  pfus  beaux  Se  des  plus  grop 
Matons  que  vous  pourfcz  trouver  jF&iteq^ 
fcsGvtirc  dans  la  braifc^ étanr  cuics^ peler*^ 
fes  &  tes  appiatiffez:  arrangczr-les  enftdte 
^^s  un  plat  bien  proprement ,  &  autant 
Çr'ii  jcn  ait  allez  pcHw:  cà  couvrir  libn- 
»fc:cmcnt  une  affictte  t  mette»  dcffus  «fil 
i}tQf  d*Âbdco(s  jou  de  FxuBie«i  on  txHnm 


7^        I^e  chef  A"^ office  parfait. 

%xe>  quHl  vous  plâtra  :  vous  pouvez  même 

J^rencire  de  la  ÀkcoStxoxxàt  Pommes ^  k 
aifknt  un  peu  bouillir  avec  du  Sucre  ^  en. 
forte  qu*elle  ibit  cuite  à  perlé^  &  l'étendre 
fur  vos  N'atons:  cela  fait,vous  Icscourri- 
fcz  &  les  ferez  boitiliir  à  petit  feu,  y  met- 
tant de  fois  à  autres  du  fyrop  à  mefurc 
qu'ils  bouillent  j  en(brte  qu'ils  fbient  en 
état  d'être  (erris  cbauds  i  ce  que  quand  il 
•ièra  temps>  de  faire ,  vous  tnetrrerune  af- 
fiette  fur  le  plat  où  ils  font ,  &  lc5  renver- 
ibrez  proprement  deifous  de  même  façon 
quervous  retourneriez  un  froncuge  ,  &  les 
acroicrez  d'un  peu  de  fy rop» 

*  * 

Prenez  de  tEpine-Yinettc  ,  ôtcz-en  I* 

Îueuë  ic  les  pépins  faites  enfui  te  boiiilUft 
u  lUCrc  avec  de  l'eau  \  écuniex  le ,  &  le 
faites  cuire  prefque  à  Uflcj)ertcz-le  dedans 
vôtre  Epine-vinette  ,  mais  tenez-la  tov^ 
|ours  couverte  ,  &  la  faites  botiillirîu^ 
qucsà  ce  que  le  fy  rop  en  foit  cuit  à  periéw  ^ 

CowpûUde  PtinSm 

*  •  .  ■ 

'  Faites  boiltttir  toi  Poires  ât  grande  cais 
te  k  grand  feu  ,  jufquss  à  ce  qu  elles  de- 
:«teniienc  molletcs  ;  Etant  de  le  forte  ^ 

%  tirtz-Iei> 


le  chef  d'office  parfait.        -^5 
thci-les ,  &  les  mettez  dans  de  Veau  fraî- 
dic pour  les  peler.  Si  elles  font  trop  groA 
fes,'éndez-Ies  par  quartiers,  &  en  ôrez 
h'cœiit  :  faites-les  cuire  avec  une   livre 
de  Jfucre  &c  line  chapine  d'eau  ^  jufques  à 
ce  que  le  fyrdp  en  foie  cuit  à  perlé  3  puis 
les  tirez.  Les  t*oircs  dont  on  fe  fert  le 
plus  ordinairement  pour  mettre  en  Com- 
potes ,  font  les  poires  Blanquettes  ,  It 
petit  Rouffeléf?  les  poires  Mufcades,  & 
ic  Scpt-cn-gueule  ,  il  eft  bon  de  les  pi* 
Qucr  à  la  tctc  d'un  clou  de  girofle  ,  & 
rairc  en  forte  qu'il  penotre  jufqu'au  cœur, 
<cla  leur  donne  un  bon  goût,  11  y  en  a 
qui  auparavant  de  mettre  leur  fruit  dans 
le  fucre  ^  qui  le  clarifie ,  la  Compote  n'en 
eft  que  plus  belle  ,  &  fi  vos  poires  font 
cuites  avafltt  que  votre  fyrop  foit  fait,  vous 
les  tirerez  ,  ôc  ferez  prendre  à  vôtre  frutt 
it  degré  de  cuiflbn  dent  il  a  befoip  ,  puis 
*ous  le  verferez. 

Antre  fapn. 

Telcz  vos  Poires  ,  &  les  mctteiz  i^ns 
ttn  pot  de  terre ,  ou  d1ans  un  ppclon^de 
suivre  rouge  :  mettez-y  de  l'eai^,  du  fucre, 
&  de  la  canelle  :  lors  qu'elles  feront  à 
moitié  cuites ,  verfçz-y  un  verre  de  gros 
m  rouge  ^  fie  les  tenez  toujours  bien  cou«  • 

fi 
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vertes  ,  dautantquc  cela  les  fait  rougir  r. 
donnez -leur  environ  autant  de  cuifïbn 
que  vous  en  donneriez  au.  Syrop  d'autres 
Confituirçs  ^  mais  qu'il  foit  ep  petice  quan» 
titç. 

Faites  cuire  des  Poires  dans  la  braifê  i 
étant  cuites ,  pelez- les  ^  &c  les  fendez  par 
moicicz  ou  par  quartiers  *%lon  leur  grof- 
feu|:  ,  &  en  ôfez  le  dedans  :  mette3ç-le$ 
dans  un  poêlon  avec  du  fucre  &  un  peu 
d'eau  ;  faites-les  bpiiiUir  jufqu  à  ce  qu'il 
n'y  paroiflTe  plus  de  fyrop  >  ^  qu'elles 
fuient  devenues  rouflelettes  :  drcflcz-les , 
Se  mettez  deffus  le  jus  d'une  ou  deu^i: 
Oranges  \  niais  fouvenez-vous  de  fouvent 
remuer  la»  queue  du  poçlpn  j>  de  çrainçç 
qu'elles  p^c  brûlent, 

Autre  fil f on. 

Vos  Poires  étant  cuites  &  difpofces 
comme  en  la  dernière  façon  ,  faites  un 
fyrop  avec  du  fucre  &  un  jus  de  Citron  , 
QU  ê^  V.^xM  de  fleur  d*Orangç  j  vçrfez  vos 
poires d^njS  ce  fyrop,  &  leur  don^nçz  uq 
boUillotij^  puû  les  mettez  fur  une  aijiette,    , 

Cvmpote  de  Nèfles^ 
.    Ayez  4«;  h^lk^  Ncfl^  bipn  meures  S(  ; 
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qui  ne  ibicnt  point  moifics  ,  èCf2-en  les 
aîlcs,  faites  fondre  de  bon  beurre  frais  à 
h  poêle,  il  faut  qu'il  foitpluf  que  roux^ 
PiShz'Y  Yos    Nèfles  ,  laiflrz-lcs-y  bien 
Douiilir  y  Se  quand  vous  jugerez  qu'elles 
icfont  aflcz  cuites  ^  mettez  y  du  vin  rouge 
environ  un  dcmy-fepticr, faites  bien  boiiil- 
lit  le  tout  ,  que  Cela  fa(ïc  une  manière 
dcfyrop  ,  puis  tirez- les  &  les  fervez  pou- 
drées de  fucre. 

Compote  de  Coins, 

Prenez  des  Coins  ,  &  les  enveloppez 
4ans  du  papier  •,  mouillez-les  ,  &  les  en- 
terrez fous  la  cendre  chaude  &  fous  U 
braife  :  Lors  qu'ils  feiQnt  cuits ,  coupez- 
les  par  moitiez  ou  par  quartiers  ,  ôtea-cn 
le  cœur  ,  &  les  mettez  dans  un  poêlon  ; 
faites- les  boiiillij:  &  cuire  avec  à%  l'eau 
8c  du  fucre  ,  jufqu  à  ce  que  le  fyrop  foic 
fait:  drcflcz-les^Ôc  les  fervez  tout  chauds, 
acres  y  avoir  exprime  pardciTus  un  jus 
d  Orange  &  de  Citron. 

Autre  façon. 

Faîtes  cuîre  vos  Coins  dans  de  la  braî/c, 
comme  il  ett  dit  cy-dcvant  s  pelez  hs  ,  iC 
CQupcz-en  les  plus  cuits  par  trancheszmet- 

G  ij 
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cez-les  dans  un  plat  avec  du  (ucrc  en  pou.- 
.  :drc ,  &  un  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange  : 
couvrez- les  ,  ic  après  metccz-les  fur  ua 
peu  de  cendre  chaude  ■:  le  fyrop  Te  fait 
doucement  -,  il  prendra  la  conHftance  m\ 
\ai  convient^  $c  il  cft  fort  agréable^ 

« 

Prenez  des  Coins  ,  pelez-  ks ,  &  les  cou- 
pez par  quartiers  :  ôtez-en  les  cœurs  ,  S>Ç 
les  jcttcz  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche  ; 
prenez-en  les  pelures  &  les  pépins  ,  avec 
d'autres  Coin-s  coupez  auffi  par  quartiers  / 
faites-les  bien  bouillir  ^  &c  en  tirez  de  U 
dccodion  comme  de  Pommes  de  Rey- 
nette  :  mettez- la  dans  un  poêlon  avec 
beaucoup  de  fucre  &  de  l'eau  :  jerte;t-y 
vos  Coins,  &  y  ajoutez  un  peudeonelle; 
couvtez-les  ,  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  : 
tachez  de  leur  faire  prendre *teaucoup  de 
couleur,  en  forte  qu'ils  deviennent  bien 
rouges  ;  &  lors  que  vôtre  fyrop  fera  cuiç 
Çfx  gelée  ^  tirez-les  ,  &  les  dreffez. 

\  Compote  d' Abricots f 

Il  s'en  fait  de  deux  manières  félon 
Tordre  de  leur  maturité ,  c'eft-à-dire,  lors 
(qu'ils  fo&t  vcrds  ^  Se  Iprs  <ju'iU  ibnt  prç^ 
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<^e  tticiires  j^  s'ils  font  vcrds  il:  faut  les 
pcJcr  f  ou  bien  les  faire  blandhir  à  l'eair 
de  cette  minière. 

Prenez  de  l'eau  dansr  un  pôëlon  ave(5 
de  la  cendre  du  feu  qui  n'ait  point  fcrvi  , 
^  la  mette»  chaufEèr  y  foignez»  d'en  ôtec 
les  charbons  avec  une  écumoirc ,  ou'  pour 
vous  épargner  cette  peine,  paffcz  la  cendre 
dans  un  crible  avant  qpic  de  vous  en  fer-^» 
vit.  ■ 

Quand  YÔtire  eau  aura  boiiilli  quclciK 
temps  3  &  cjuc  vous  fentirez  qu'elle  fera 
4I0UCC ,  telle  qu'il  la  faift  pour  une  leffive, 
vous  y  jetterez  quelques  Abrieots  après- 
avoir  tire  cette  eau  de  deflus  le  tcu, 
&  en  avoir  ppi$=  tout  le  plus  clair  ,  &  fi' 
iq\is  voyiez  que  vôtre  fruit  fc  nettoyé 
bien  ,  vous  y  jetterez  le  refte  ,  &  mettrez 
le  tout  fur  le  feu ,  obfcf  vant  de  ne  leS' 
point  lai  (Ter  boiiillir  ,  Se  de  lcs=  remuer, 
toujours  avec  quelque  utenciie  propre. 
.  Vos  Abricots  étant  blanchis  yotxs  Ics^ 
tirerez  3  &  les  enveloperer  dans  une  fer- 
viettc  y  vous  les  efTuirez ,  puis  les  mettrez: 
dans  de  l'eau- nette  pour  les  laver.. 

£tant  nets  perccz4cs  par  le  milieu  ,. 
Kttez-lcs  à  mefiire  dans  l'eau  fraîche,, 
feites-les  enfuJtc  reverdir  fur  le  feu-,  où. 
vous  les  lai  (lierez  cuire  jufqu'à  ce  que  les 
P.iquant- d'une  cpingîe  ,  on  la  retire  fan«' 
^'ellc  y  ncjiiiie..  G  iijj 
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A  préç  cela  tirex  vôtre  fruit,  laiflèz-lc  re- 
froidir &  cgouter  puis  mettez-le  au  fucre 
clarifie  fur  Jeux  cucillcrces  de  fucre  Sc 
nnc  d*eau,  il  £.ut  que  cette  eau  &  ce  fucre 
foient  ticdcs  ,  &  tous  laiflferez  le  tout  en 
cet  état  pendant  une  heure  ou  deux  ,  puis 
quand  vous  voudrez  achever  vôtre  Com- 
pote ,  vous  mettrez  le  tout  fur  le  feu 
dans  vôtre  poclon,  &  lui  ferez  prendre 
autant  de  bouillons  qu'il  en  faudra  pour 
amolir  vos  Abricots,  &  leur  faire  prendre 
fucre. 

Cela  fait  laiflez-les  nf  oidir  ,  &  fi 
ttantcttits  fuffifamment  vôtre  fyropn'a* 
voit  pas  pris  fa  confiftance ,  vous  achè- 
veriez de  le  faire  cuire  à  part ,  pour  le 
verfer  après  fur  vôtre  Compote  que  vous 
fcrvirez  chaudement  dans  des  Porcelai- 
nes pu  Jattes  ,  qui  font  aujourd'huy  les 
vaifleaux  pour  cela  les  plus  à  la  mode, 

Ccmpote  ^.Abricots  tons  k  manger. 

Ces  Abricots  fe  doivent  prendre  avant 
quMs  ayent  acquis  leur  maturité  parfaite, 
on  les  pelé,  &  on  leur  ôte  le  noyau  , 
puis  on  les  pafle  à  l'eau  (ur  le  feu  ,  c'eft- 
à-dife  ,  on  leur  fait  prendre  dans  l'eau 
quelques  boliillons  (ur  le  feu ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  montent  ,  Se  qu'on  les  fente  amo-» 
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lin  Cela  fait ,  on  les  tire  &  tm  h$  jctcs 
dans  1  eau  fraîche  ^  puis  on  les  met  au 
/ticre clarifié  ,  on  lestait  boiiillir  jufqu'à 
ce  <ju*ils  ne  jettent  plus  d'écume ,  pour 
les  tirer  enfuitc  &  les  fcr^ir  chaude- 
ment. 

Gampate  d*  Jtnandci  vertfs^ 

Elle  fc  fait  c^omroc  cTellc  d'Abricots 
verds  dans  la  faifon  -,  ceux  qui  veulent  en 
fervir  toute  Tannée  ^  ont  la  précaution  , 
ainfî  qu  à  Tcgard  des  Abricots ,  d'en  con- 
fire au  liquide  ,  &  lors  qu'ils  veulent  en 
taire  des  Cotm potes  ,  ils  prennent  de  ces 
fvuits  ce  qu'ils  jugent  en  avoir  befoin  *, 
ils  les  mettent  dans  un  poêlon  ,  ic  les 
foat  détuîre  avec  de  l'eau ,  Se  ayant  fait 
I>rendre  à  leur  fyrop  une  confiftince  rai- 
Ibnnable  ,  ils  les  dreCnt  Sc  les  fervent. 

ComPate  de  Grofeles^  vertes^ 

Ayez  de  belles  Grofeles  vertes  bien 
choifies  mettez- les  dans  Teau  far  le  feu 
pour  les  fiire  blanchir  ■>  il  ne  faut  pas 
qu'elles  boiiillent  ,  l'eau  étant  prête  à 
boiiillir  ôc  z-lcs  de  dcflus  le  feu  ,  cou- 
vrez-les d  UH  linge  ,  &  les  y  biffez  bien 

tffuver.. 

G*  •  •  • 
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Cela  feit  vous  ferez  cuire  du  fucreprci? 
<|uc  à  la   plume  ,.  il   en  feue  une  livre 
pour  un  litron  de   fruit  ,  cnfuitc   vous 
mettrez  vôtre  firuit  dans^  le  fiicre  ,  vous 
ïy  laiflicrez  prendre  un  grand  bouilloa 
par  deflus  ,  puis  vous  otcrez  vos  Gro- 
lèlles  de  delïus  ,  &  vous  les  laiflerez  re- 
pofcr  ,.  «prés  quoi  il   faudra  kur  faire. 
prendre  encore  un  petit  bouillon,  les  ôrcir 
enfuite  yles   couvrir  pour- les  faire  rc ver* 
dir  s  fi  vôtre  fyrop  n'eft  pas  aflez  fait.,, 
vous  achèverez  de  lui  faire  acquérir   la 
çonfiftance  qui  lui  convient  ,  puis  vous 
d  refierez  vôtre  Compote  que  vousfcrvirez.  « 
chaude  ou  froide  ^. comme  vous  le  jugerez . 
à  propos. 

C empâte  des  Grofths  reugts^. 

Vous  mettrez  un  quarteron  &  dcmydè 
focrç  fur  une  livre  de  fruit  &  une  cho- 
pine  d'eau  ,  vous  clarifierez  vôtre  fucrc 
dans  un  poêlon  ,  vous  l'écumerez  foi- 
gncuftment ,  puis  vous  y.  jetterez:  vos. 
Grofeles, 

Cela  fait  laiffez  leur  prendre  un  grand 
bouillon  par  deflus  ,  continuez  de  les  faire 
bouillir  ainfi  jufqu*à  ce  qu  elles  foient 
réduites  en  gelce  •,  il  faut  après  cela  Ics: 
©ter  de  defliis  le  feu ,  les  écumer ,  Ics.laiL- 
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ftr  Htî  peu  rcÊroidir  y  Se  Im  fcrvir  dans* 

des  Jattes  ou  GompotiercSi 
Il  f-  en  a  oui  après  avoir  fait  cuire  leur 

^crc'à  fou  fié  ,  y  jctteat  leur  GrofcUs', 
&  leur  £ont  prendre  un  boiiillon  9,  puis 
Jcs  ôtent ,  8c  les  dreffefit  enfuitc,  s'ils  rcr 
inaîquent  qfi'ellcs  aycnt  aflcz  pris  fucre  j. 
finon  ils  leur  donnent  encore  un  boiiil*' 

Compûie  de  Ctrïfts^. 

Prenez'  des   Ccrifes  ,  coupez-leur  la 
qjeuë    à  moitié  ,  il  faut  qu'elles  foient" 
belles  &  bien  choifies  ,  après  cela  faites. 
fondre  vôtre  fucre  dans  un  poêlon  avec 
fort  peu  d'eau  j  car  le  fmit  en  rend  aficz: 
de   lui-m«mc  •,  ^fî  tôt   qu'il   fera  fondu 
vous  y  mettrez  vos  Cerifes  ,  vous  leur 
laiflerer  prendre  plufîêurs  bouillons  ,  fei- 
gnant de  les  bien  ccumer  ,  &  jufqu'à  ce 
qu'elles  deviennent  mollettes  ,  &  qu  elles 
aycnt  (uffifamment  pris  fucre ,  puis  vouç 
les  tirerez.,  fi  vôtre  fyrop  n'eft^pas  aflcz. 
fait  3.  vous  ôtercz  vos  Cerifes  ,  &  ache^-^ 
vcrez  de  le  cuire  pour  après  le  verfcr  fur  ' 
le  fruit. 

CàwpùuJte  ÏÏramteifa. 

n  faut  prendre  garde  que  les  Framboifes^; 
<gi'on  niet  en  Compote  ne  fcntcnt^pomc: 


\ 
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la  cantariclel»&  cju'elles  foient  fraîches  À 
&  bien  cfioifics^ 

Cela  obfervé  ,  vous  fcres^  cuire  du 
focrc  à  perlé  >puis  Voiïs  y  gliflcreT:  vôtre 
Êiiit ,  &  leur  y  fcrczr  prendre  un  bouillon 
cottvcrc  ,  Cela  fuffira  pour  les  €Ûire^ 

Campàte  de  Fraifes^ 

Vous  la  ferez  de  même  que  la  précé- 
dente fans  y  rien  obfervcr  davantage ,  fi- 
nojî  qu'il  faut  que  les  Fraifes  foicnt  aflcz 
meures.  -  . 

CompoU  de  Trumi^ 

Vous  aurez  des  Prunes  ;  vous  les  pf* 
querez  à  coup  d'épingle ,  &  les  jetterez 
à  mefuredans  Teau  flaîchc  ,cnfuite  chan- 
gcz-les  d'eau  ,  faites- les  blanchir  fur  le 
feu  dans  un  poêlon ,  &  quand  elles  feront 
montées  vous  les  tirerez^  &  les  mettrez 
dans  l'eau  fraîche. 

Apres  cela  faites-les  boiiillir  fur  le  feu 
jafquà  ce  que  vous  les  fenriez  mollettes, 
Duis  mettez- les  an  fucre  clarifié  ,  laiffcz- 
Jcs  boiiillir  jufqu'à  ce  qu^clles  n'écumenç 
plus  3  &  quand  vous  verrez  qu'elles  au- 
ront aflcz  pris  fucre  ,  vous  les  dreflèrez 
dans  vos  Jatte?  pour  être  fervies  au  cas 
q[uc  vôtre  fyrop  foit  affez  cuit ,  fînon  a- 


Le  chef  JC office  f^rf^t.  J5 J 
cîx«veï-le  à  part  ,  &  le  vcrfcz  après  fur 
vôrre  fruit  ,  la  Mirabelle  ,  le  Pcrdrigon  , 
riilfvcrc  ,  ou  le  Saint  Julien  ,  font  les 
Prunes  qu  on  choifit  pour  faire  des  CcHn* 
potes. 

Compote  de  Vtrjusl 

On  le  pafle  à  l'eau ,  on  le  fût  reverdir, 
&  quand  il  commence  à  monter,  on  Tore 
de  d(flus  le  feu  ,  il  faut  feulement  que 
Teau  ne  fafle  que  ficmir. 

Cela  fait  ,  mettez- le  dans  de  Peau  fraî- 
che ,  rcmcttcz'le  fiii:  le  feu  pour  le  faire 
reverdir,  enfuite  titez-lc ,  iiictte2-lc  égou, 
ter  ^  imites  'd'ailleurs  &  à  part'  bien  du 
fucre  à  XiÇRr  ,  mettez-y  vôtre  fruit ,  Se 
lailTez-^ry  prendre  dix  ou  douze  boitillons 
pour  le  dreflèr  ^  8c  le  fer  vit  iacontihent., 

Cùmfau  de  Pêches, 

Les  Compotes  de  Pêches. fe  font  de 
même  <juc  celles  d* Abricots  bons  à  man- 
ger :  voyez  à  la  page  78.  il  faut  feulement 
icy  obferver  de  prendre  les  Pêches  avant 
leur  maturité  parfaite. 

Si  les  Pêches  font  tout  à- fait  meures  , 
vous,  les  pèlerez  proprement  ,  vous  en 
ôccrez  le  noyau  ,  &  les  mettrez  par  quar- 
tiers dans  un  plat  de  terre  ou  une  calle- 


t4^  Le  Chef  l'Omet  farfair. 
jEoIc  {ôupoudrée  de  fucre  dans  te  foods"^ 
avec  de  l'ccorcc  de  Citron  confits  hachée^ 
puis  vous  ferez  cuire  le  fout  au  four  ». 
étant  cuites-  poudre»-lcs  de  fucre  ,  faites* 
leur  prendre  couleur  avec  la  pérc  du  icw 
■  rougie  ,  aptes  \tS  avoitr  dteffees  dans  vos- 
ïoicelaines^puis  &rve2-les  chaudetneDc.^ 
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CHA  PITRE  VI. 

Des  deffirtntcs  fitts  de  Fruits^ 

Es  Pâtes  des  Fraits  ibnt  d'un  grand 
fecours  pour  les  De^rcs  y  elles  ea 
font  un  des  principaux  ornemens  ^  &  Vqk 
peu  dire  qu'une  Pâte  At  Fruits  bien  faite, 
n'cft  pas  moins  une  marque  d^  fçairoir 
faire  du  Chef  d'Office  ,  que  coûtes  les 
autres  chofes  qui  regardent  fon  ennploy  : 
Soyons  quelle  eft  la^maniere  de  les  |aire, 

P-âtts  de  Pmnes* 

î-cs  meilleures  qu'on  employé  pour  ctl$, 
font  les  Mirabelles  ,  Tlfle-Yert ,  les  Per- 
àrigons ,  &  les  Mirabolan-s  ;  voicy  com- 
jncnt  on  rcii-flit  à  en  faire  des  Pâtes. 

Prenez  telles  Prunes  qu'il  vous  plair^ 
de  celles  dont  on  vient  de  parler  ,  otez- 
tt\  le  noyau  ,  palïèz-les  à  l'eau  fut  le  feu 
jufqu'à  ce  qu'elles  foicnt  amollies  entie-  ' 
ï^itnent  ,  en-fuite  égoutez-les ,  &  les  paf- 
fcz  fortement  au  tamis  «  cela  fait  une  mar^ 
mclade  dont  vous  vous  fervez  pour  fa^ft 
roture  Piite  comme  il  fuijc. 
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Cette  marmelade  faite ,  vous  prenez  du 
fucrc  auffi  pefant  que  de  fruit  ,  vous  le 
faites  cuire  a  caflc  ou  à  la  grande  plume , 
vous  y  incorporez  vôtre  marmelade  en 
remuant  le  tout  avec  une  fpatulc  ,  ou  une 
cuilliére  à  bouche  ,  &  vous  le  laiflcrez 
frémir  fur  le  feu. 

Enfuite  on  prend  de  cette  compofitioa 
avec  une  cuilliere  ^onla  dreflc  en  petites 
Pâtes  fur  des  ardoifcs  ,  ou  dans  des  Mou- 
les, &  ou  les  met  fccher  à  l'éruve  avec 
bon  feu. 

Le  lendemain  ou  le.foir  même ,  on  les 
retourne  de;  l'autre  côté  fur  les  mêmes 
ardoifes  ou  fur  des  tamis ,  &  quand  elles 
font  bien  fermes ,  on  les  ferre  dans  des 
boçtes  garnies  en  dedans  de  Papier  blanc. 

Pites  iiCAbneôts  verds. 

Il  faut  d'abord  les  mettre  à  la  leflîvc, 
comme  on  a  dit  à  l'article  des  Compotes, 

f^age  7^.  puis  les  mettre  rafraîchir  dans 
'eau  pour  leur  ôter  la  peau. 
Apres  cela  faites  les  cuire  à  gros  boiiil- 
lons ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  mol- 
lets, pafllz-lcs  au  tamis  ,  &  étant  ainfi 
en  marmelade  vous  f;;rcz  cuire  vôtre  fucre 
àr  caflc >  vous  y  incorporerez  vôtre  Pâte, 
vous  la  remuerez;  bien  j  il  faut  même  dofa 
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ât  fruit  que  de  fucrc  ^  vous  ferez  £rernic. 
le  tout. 

Ccia  fait  dreflês^  vôtre  P.âcc,  comme 
nous  rayons  dit  dans  l'article  psécedcni:» 
ik  meitte;|&-la  fbcber  djs  même* 

Pâte  d'uimandes  vertes^ 

EHe  fc  £iit  comme  la  précédente ,  il 
n'y  a  qu'à  conlulter  larticlc. 

Pite  de  Citrons, 

Ayez  des  Citroos ,  ;^cftez-les ,  ôtez^ea 
le  jus  ,  &  les  jeçcz.  à  mcfure  dans  1  eau 
fraîche    pour  les  empêcher  de  noircir, 
coupez-les  par.  quartiers  ,  puis  mettez- 
les  bouillir  fur  le  feu  dans  d'autre  eau  , 
il  fiuc  leur  faire  prendre  quatre  ou  cinq 
boiiillons  ,  après  quoy  vpusy  exprimerez 
dans  cette  caaun  jus  de  Citron  ,  puis  un 
autre  quelque  temps  après  ,  &   laiflant 
cuire  votre  fruit  jufqu'à  ce  qu'il  foittout 
mollet. 

Apres  cela  mettez- les  ainfi  à  l'eau  fraî- 
che ,  égoutcx-les  ,  pretfez-lcs  dans  un 
linge  y  çpfuite  pilez-les  dans,  un  mortier  , 
&  les  psidcT,  au  tamis  ;  cette  marmeladq 
étant  faite  vous  en  fcrefc  vôtre  Pâte, 
conune  on  i'fi  di(  d^ns  Us  articles  prççe«^  ,^ 
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^n$  j  ic  la  mettrez  /echer  de  même* 

T^te  itOranies. 

On  prend  des  Oranges  de  Portugal 
fans  zeftcr  ,  on  les  coupe  par  quartiers,, 
4©n  en  ôte  le  jus  &  4e$  têtes ,  parce  que 
cette   partie  eft  crop  dure  pour   fè  ra- 
mollir. 

Cela  fait ..,  rncttez  de  l'eau  fur  le  feu  , 
:&  quand  elle  voudra  boiiillir  jettez  y  vos 
Oranges  ,  &  iaiflcz-lcs-jr  cuire  jufqu'à 
<c  qu'elles  -foient  bien  amollies  ,  alors 
on  en  agit  à  leur  égard  comme  aux  Cir 
trons  :  y oicz lamcle. 

i^att  de  Poim.  -t 

On  prend  des  Poires  telles  que  peuvent 
ctre  lepctit  Rouflelet  ,les  Poires  Mufca- 
dcs  &  autres  bonnes  Poires  qui  foicnt  cat 
fântcs  tant  d' Eté  que  d'Hy ver. 

Ce  choix  fait  en  les  met  à  la  braifc , 
.étant  cukcs  on  en  prend  ce  qui  paroît  de 
couleur  rouffâtre.,  &  ce  qu'il  y  a  de  plus 
cuit ,  puis  on  le  prefTe  &  on  le  paflfe  aa 
,tamis^^  voila  la  marmelade  dont  on  a  be- 
foin* 

Enfuitc  vous  la  prenez ,  vous  Tincorpo- 
jtez<kms  un  fucfe  cuit  à  €slSc  ,  aotant  jpe- 

ant 
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fënt  i'un  que  d'autre  ,  vous  remuez  bicn^ 
te  tout ,  vous  le  faites  firemir,  &  le  drcf- 
fez  comme  on  Ta  dit  >.  pout  le  faicc.  fcehec^^ 
enfuitc  à.  rétuvc^; 

JPate  de  Cm/es, 

Prenez  les  plus  belles ,  les  plus  grolTcff- 
&  les  plus  meures  que  vous  pourrez  trou- 
ver ^  ôtez-cn^la  queue. &  le  noyau,. faites- 
Us  boiiillîr  jxa  peu  avec  de  Teau  y,  mais  en» 
fort  petite  quotité  9  Élites  -  les  enfuite 
^goûter  dans  une  PaflToire  de  cuivre  ou  de 
ttrre,  qu^^t  percée  fort  dru  &  %  petits- 
.trous.:  mettez  deflous  un  plat  qui  recevra, 
ce  qui  fortira  de  la  paflToire  à  mefure  que 
^us  pilerez  &  remuerez  vos    Gerifcs:, 
gaffez  fc  tout,.  &  lavant  paflc  ,. mettez. 
«  dans  un  poêlon  ou  Daflïn  bien  net ,  Se 
fc  ^  faites    (ccher  à:  petit  feu ,  le  remuant: 
toujours  avec  U  fpatule  ,  &  au  fonds  Se 
autour  ,,  crainte  qu'il  ne  brûle  y,  jufqucs  a 
ce  que  vous  vx^us  apperceviezquc  vos  Ce* 
lifcs  commencent  à^  fecher.,  ce  que  vou& 
connoîcrcz  lors  qu'elles  ne  tiendront  plus^ 
au  poêlon-  u  mettez-y  en  fuite  une  demy-; 
livre  où  trois  quarterons  de  fucrc  en  pou- 
4^3  ifc  mêlez  le  tout  enfemblc  -,  après 
Çioy  vous  étendrez  vôtre  Pâte  ainTî  faite 
att-des  axdoifcs  en  telle»  formes  que  vou« 
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voudrez,  &  les  ferez  fcchcr  à  rétuvc» 
comme  les  Confitures  feclies. 

Au  lieu  de  mettre  vôtre  fucrc  en  pon- 
dre ,  il  vaut  mieux  le  faire  cuire  à  caflS 
&  rincorpoier  dans  vôtre  marmelade. 

Patc  de  GrofiUs  ronger^ 

Epluchez -les  foigncufemcnt  de  leurs 
ordures ,  &  en  faites  la  Pâte  -comme  celle 
de  Ccrifcs. 

Pâtt  dt  Fnmàoifis. 

Prenez  des  Framboifes  bîeiik  meures, 
ôttï-en  la  queue,  &  les  paflèz  dans  un^ 
tamis  de  crin  le  plus  délie  que  vous  pour- 
rez trouver ,  &  faites  vôtre  Pâte  comme 
celle  de  Cerifes. 

à  Fin  ^uibricots. 

Prenez  des  Abricots  bien  meurs  ,'pelez- 
Ics ,  &  en  ôtcz  les  noyaux  :  faites-les  un 
N.pCH  bouillir  dans  de  Tcau ,  8é  cnfuite  cgou^ 
ter  ^  paffez-lcs  enfuite  dans  un  tamis  de 
crin ,  &  faites  vôtre  Pâte  comme  celle  de 
Cerifes; 

Antre  façon» 

!  Mettez  vos  Abricots  &:  bien  meurs  fc 


te  chef  et  djflce  fat  frit,  5 1 
î)ict\  pelez  ,  comme  nous  avons  dit,  dans 
«n  poêlon  &  (ur  le  feu ,  mais  (ans  eau  ,  & 
remuez-tcs  fouvcnt  avec  une  écumoire 
ju/qucs  ace  qu'ils  foicnt  liez.  Cela  fait, 
orcz-Jes  de  defllis  le  fwU,  &  Ls  m.ttez 
avec  autant  de  fucre  cuft,  comme  vous 
avez  de  Pâte. 

Pdte  de  Pèches. 

Prenez  des  Pèches  qui  ne  foient  pas 
extrêmement  menues  5  pelez-les  Se  en  ôtez 
les  noyaux  j  faites-les  boiiillir  dans  de 
leau  à  petit  feu ,  jufques^  à  ce  qu'elles 
commencent  à  devenir  comme  Tertes  :  fai- 
tes-les enfuite  refroidir  dans  leur  eauiètanc 
froides  ,  tirez  les  ,  &  les  faites  cgouter  ; 
acres  quoy  ,  vous  les  paflcrez  ,  &  en  ferez 
vôtre  Pâte  comme  celle  de  Cerifes. 

Il  faut  ,  poui:  achever  toutes  ces  Pâtes  j 
faire  cuire  le  fucre  à  cafïe  ,  les  y  incorpo- 
rer ,  bien  remuer  le  tout ,  &  lors  qu'elles 
ont  frémi  fur  le  feu,  les  dreflèr  comme 
<3n  Ta  dir.  Les  Pâtes  qui  fui  vent  s*achevenc 
ie  même,  c'cft  un  avis  qu'on  donne  pour 
fic  point  ufer  de  redites. 

-     PMderniHS. 
Prenez  du  Verjus  2  confire ,  ôtcz-en  les 
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pepfns  3  8c  les  faites  verdir  à  l'eau  comme: 
les  Pêches  :  achevez  enfuitc  rôtre  PâtCLde» 
la  même  façon  que  la  précédante:. 

faudeCoins.^ 

Prenez  des  Coins  biens  meurs,  peléZrlè^z 
&  en  ôter  les  cœurs  &  lès  pierres-,  faites*^ 
\c%  cuire  dans  de  Teau  y  puis  achevez  vôtre.- 
Pâte  comme  la  première  façon  de  Ccrifcs^ 

Vos  Coins  Qtantscuits ,  comme  il  eftfdit;. 
paflez-les  par  un  gros  tamis  ;  après  cela  „ 
taitcsrks  feehcr  dans  un  poêlon  fur  le  feu., 
Cela^  fait ,  mcle:^  les^vec  du  fucrc  >4®n- 
11Ç2- leur  encore  cinq  Qu  fix  tours  fur  le. 
feu  3  pourvu  qu'ils  ne  boUillcnjC  point ,  &, 
les  dtfeffcz  à ,  moitié  fjcoids,  „ 

l^Att  di  fA>mnts.^ 

Prenez  dès  Pômmes^dc  Reynettc  >.  pelez- 
les  Se  en  ôtez  les  cœurs  ,  faites- les  cuire, 
dans  de  Teau  :  étant  cuites  ^  mettez-les, 
dans  Teau  fraîche,  faites*  les  enfui  te  égou- 
ter ,  &  les  paflez  dans  unt^is  cfc  crin  ,, 
jAuis  les  faites  fecher  fur  le  ka  dans  un 
pcëlon  y  &   ks  tournez  toujours  au  foods 
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ÏC  au  Ibne  da  poclon  avec  la  fpamlc  f, 
Ià.ors  qu'elles  commenceront  à^  quitter  là- 
£>nd^  ôtez^les  de  deffus  le  feu  ^  &  y  mec^ 
tezdemy  livre  ou- trois.quarterons  de  fu-* 
cre:  mclez:  bien  le  tout  enfemhlè^^puis  le* 
dreflèz  fur  desardôifes^^fc  le  faites  fechec 
ii'cxuve  comme  des  Cofifitttres.fecbes^. 
• 

PÂt$  (entrefaites,. 

Pont  contrcfaifc  toutes  fortes  de  Patey>, 
il  faut  prendre  de  la.  marmelades  de  Pom— 
mes  de  Reynette  ,  paflée  de  même  quct  - 
gour  £iire  de  la  pâte  de  Pommes. . 

PMe  de  Ctrtfes  cniirefàite^ 

Prenez  de  la  marmelade  de    Pommes  j,, 

ttettez4a  dans  un  poêlon  yjk  la  faites  fe-* 

cher  de  même  que  fi  vous  vouliez  faire  de 

la  pâte  de  Pommes^  mats  au  lieu  de  fucre  >, 

mettez  fur  une  livre  de  nurm^ade .environ 

trois  quarterons  de  {yrop ,  dans  lequel  oa 

aura  confit  des  Cerites  feches  :  faite;-|a!, 

cQfuitè  encore  une  fois  fécher  3  jufques  à 

ce  qu'elle  ne.  tienne  plus  au  fond  du  poë-i» 

lonj^Scladreflèz  fur  des  ardaife&en  for*- 

me  de  Ccrifes  ,  en  y  mettant  des  queues  ,, 

Qtt  comme  de  la.  pâte  a«Ufi  de  Ceriies  y  ouc 

CA  tçUe  autre  forme  ^u  il  vou$.  plain  ^: 
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faites  auffi  fecher  le  tout  à  Téture^  cottrtïte 

ks  autres  pâtes. 

Remarquez  que  toutes  fortes  d'autres 
Fruits  fe  peuvent  contrefaire  de  même  fa- 

Î;on  ^  par  le  moyen  du  fyrop  de  fruits  que 
*on  voudra  contrefaire ,  ajoutant  à  cha- 
que forte  les  queues  qui  luy  font  propres, 
éc  les  couleurs  ainfî  ^u  elles  fuivent; 

FoHr  faire  antres  Pans  légères. 

Ptcnet  un  blanc  d'oeuf,  battez-le  bien 
mvcc  un  peu  d'eau  de  fleur  d'Orange  /  Se 
le  délayez  avec  un  peu  de  Piftaches  ou 
d'Amandes  •>  maniez -le  très-bien  aveÉ:  un 
peu  demufc  :  faites  cuire  vôtre  appareil 
dans  une  tourtière  avec  un  peu  de  cendric 
chaude ,  tant  deffus  que  deflbus. 

Quand  il  eft  réduit  en  confiftanee  de 
pâtes,  faites  cuire  du  fucre  à  la  plume, 
ou  bien  prenez  du  fyrop  de  quelques  Con- 
fitures que  vous  voudrez,  incorporez  bien 
fc  tout  enfemblc ,  &  achevez-le  coaame 

Its  autres  pâtes; 
> 

CûuUun  four  les  Pâtes  contrefaites ,  & 
qui  peuvent  Jervir  aux  Conjerves. 

Prcnei  de  la  Cochenille  >  de  l'Alun,  & 
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du  Criftal  minerai  y  autant  de  l'un  que  de 
i'aurre  ,  pilez  le  tout  dans  un  mortier  de 
fonte,  juiqucs  à  ce  qu'il  foitbien  en  pou- 
dre. Etant  en  cet  état ,  délayez- le  avec  ua 
peu  de  verjus  ,  &  le  paflez  cnfuite  dans  ua 
linge  blanc  :  prenez  le  jus  qui  en  aura 
patte ,  &  en  milcz  parmy  vôtre  marme- 
lade en  même  temps  que  vous  y  mettrez 
du  fucre  ouJe  fyrop  ;  maïs  prenez  garde 
d  y  en  mettre  \  proportion  de  la  couleut 
que  vous  dcfircrez,  pâle  ou  vive. 

Autn  façon. 

Prenez  du  Sinabre  ,  broyez-le  dans  un 
»ortier  avec  un  peu  d*£fprit  de  vin  juf-, 

3UCS  à  ce  qu'il  foit  délaye  comme  il  faut^, 
reflèz  le  enfui  te  par  petites  boules  fur  du 
papier,  faites- les  fec  her  &  les  mettez  en 
foudre.  La  couleur  en  eft  fort  vive. 

Conlenr  verte^ 

Prenez  de  la  Poîrce  bien  verte,.  ôtez*tn 
les  cardes  ,  ou  fi  vous  voulez  les  côtes  ,  - 
&  en  retenez  (culemcnt  les  feiiilles ,  que 
vous  laverez  &  ferez  égouter  î  pilez-ïes 
enfiiitc  dansun  mortier ,  &  ed  tirez  le  jus: 
ttietttz-lcàinsuït|ioclon  ou  dans  un  platj^.. 
S^  le  faites  boiiilUr.un  petit  boUi)Ioi3; 
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après  qu'ilUtnra  affcz  bouilli^  jettcï-Ic  fur 
un  tamis  ou  fur  une  (ervicttc,  &.prcnc;&^ 
ce  qui  rcftcra  fur  ce  tamis,  ou  fur  cette  fetr- 
viette  y  pour  donner  cette  couleuc  à.  co 
qu'ils  TOUS  plaira.. 

Dans' te  temps  que  le*  Lys  font  flèurî^^^ 
prenez  les  petits  brins  jaunes  qui  fe  trou- 
vent dans  cette  fleur  5  faites)-  les  bien  fe- 
cher,  &  lors  que  vous  en  aurez  affaire  ,. 
metter-les  en  poudre,. 

Toutes  CCS  couleurs  peuvent  fervir  au» 
pâtes  communes^  aux^  pâtes  de  fruits  ,«. 
aux  pâtes  de  fucre  ,  aux  sJSifcuits  ^^  &; 
aisx.Gonièrves.. 


£ms  de  Fleurs.. 

f 
% 

BÀu  deFialitte.^ 

Prenez  une  livre  dé  marmelade  dà* 
Pommes  paflfôcs  par  le  tamis ,  &  quatre! 
onces  de  Violette  bien  épluchée.,  piiez-; 
vôtre  Violette  dans-  un  mortier  dJc  mar- 
bre ;  étant  pijée,  mclez4a  avec  vôtre; 
|!i|armeUd«  3  faites  fecher  le  tout  dans  unr 
^oëioa^  mêlex-y  du  (ucre>  dreflcz^la,, 
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Zt  la  faites  fecncr  à  rétuve  comme  les  au- 
tres pâtes  3  au  lieu  detnarmelade  de  Pom«' 
mes  y  on  peut  prendre  de  celle  de  Citrons, 
cela  dépend  de  la  Ëmtaifie  ^  ou  du  Tyrop 
violât  tout  fait  au  lieu  de  piler  les  Vio« 
dettes  comme  on  l'a  dit, 

Pire  d^  fleurs  Jt Orange: 

Prenez  den^mequ'à  la.P^te  preceden*.^ 
tê:,  une  livre  de  marmelade  de  Pommes  « 
pafTée  au  tamis  de  crin^  &  demy  livre  de 
Hrur  d*Orange  bien  épluchée  ^  cuite  Se 
pilée  cemme  celle  de  la  Conferve  liquide  \ 
mêlez- la  avec  vôtre  marmelade  y  faites  fe- 
•cher  le  tout  fur  le  feu^  fucrez-le  ,  &  le 
dreilèz ,  puis  le  faites  auffi  fccher  à  rétuv# 
'Comme  les  autres  P  âtes. 

Pâte  de  Gennes. 

Prenez  des  Coins  biens  meurs,  ôtez-eti 
la  moufle  avec  un  linge  :  &itcs-les  bien 
cuire  à  grande  eau  y  &c  lors  <]u*ils  feront 
cuits  ^  remettez- les  dans  de  Teau  fraîche  ; 
pelez-les  enfuite ,  8c  en  choififfez  les  plus 
cuits  ,  qui  n'ayent  ny  pierre  ny  rougeur; 
pafïcz-les  au  tamis ,  &  faites  cuire  du  fu- 
cre  à  (bttfté  :  étant  cuit,  jettez  vos  Coins 
xlcdans  j  délayez  k  tout  enfemble  j  &  le 

I 
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mutez  refroidit  dani  une  cprrine.   Lors 
que  vôtre   Pâte  fera  f.oide  ,  drefltz-l;».   . 
propreiTienc  iur  des  feuilles  de  fer  blanc 
ou  fur.des  ardoifes ,  ou.  même  dans  deç  , 
moules  anHI  de  kz  blanc  faits  ei'ptés  >  8c 
l'ayant  fait  fccher  à  l'étuye  ,  feryiez  - 1^ 
comme 4es  autres  Pâtes. 

Remarquez  qu'il  faut  pouc  bieR  faire 
cette  Pâte  environ  trois  quarterons  de 
fuae  fur  une  livre  de  Coins. 

Quand  on  y  en  mettroit  une  Uyre  elle 
n'en  yaudioit  que  mieux. 
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CHAPITRE    VII. 

Contenant   la   manière   de  faire  des 

Marmelades,  . 

• 

Qui  dit  Marmelade  dît  une  Pltc  confi- 
te à  demi  liquide,  faite  de  la  chair  des 
tmits  vjui  ont  quelque  confiftance,  comme 
les  Prunes  ,  les  Coins ,  les  Abricots ,  &c. 
Les  Marmelades  viennent  bien  À  propos  » 
&  font  bien  neceflaires  a  un  Chef  d'Of- 
fice ^  voici  en  gênerai  comment  cela  (ê 
fik. 

Qnandon   veut    faire   quelque   Mar- 
melade que  ce  foit ,  il  faut  d'abofd  corti- 
mcucer  par  préparer  le  fruit  dont  on  fou- 
haitc  qu'elle  foit  compofée ,  le  paffèr  à 
ïcau,  le.  faire  boiiiUir  furie  feu  jufqu'à 
ce  qu'il  foit  bien  amoli  ^  &  le  pafler  au 
tamis  ,   pour  après  le  dcfecher  d^ns  le 
poêlon  :  cela  fut  on  met  cuire  du   fucrc 
à  pareille  doze  que  le  fruit  on  pouflc  le 
degré  de  fa  cuiflbn  jufqu'à  cafle  ,  on  in- 
corpore le  tout  enftmble,  on  le  délaye 
bien  ,  on  le  met  fur  le  feu ,  on  lui  fait 
prendre  un  fremiffement  -,  on  le  drcfle, 
AA  Tempote  ^  ou  bien  on  le  met  au  (èc 
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pjoLir  en   faire  des  Pâtes^ 

Surcette  idée  générale  on  peut  à  coup 
fur  entreprendre  de  faire  dçs  Marmelades^ 
'  outre  qu  on  en  a  dcja  dit  quelque  chofe 
dans  le  chapitre  prcccdcnt.  Les  Marmela^ 
des  étaat  U  bafcdes  Pâtes  de  fruits  qu'on 
fait  pour  manger  5  refte  donc  à  préfent  dp  ' 
VQir<lans  le  détail  s'il  n'y  a  riçn  de  parti- 
mW&c  pour  chaque  fruip 

Comme  nous  avons  dit  dans  Tarticle  dç 
la  Pâte  qu'on  fait  ayec  ce  fruit ,  page  8^. 
de  quelle  manière  il  falloir  comq;iencer , 
il  eft  inutile  de  le  repeter  ici,  ayant  oh-? 
fer¥é  tout  ce  qui  7  éft  marqué  jufques  4 
ce  qu'on  Tait  paflfé  au  tamis  >  on  prend 
cette  Marmelade ,  on  U  mec  dans  un 
poêlon  a  pn  la  fait  défecher  fur  le  feu,  foi- 
giunt  bleu  de  la  îremuer  &  de  la  i;etpurncr 
de  tous  cotez  avec  une  gâche  ou  autre  u- 
tencile  de  cette  forte ,  de  manière  que  touc 
ce  qu'il  y  a  d'bumidp  en  foit  dçhprs  ,  & 
qu'èlU  commcnjce  à  s^attapher  au  poêlon» 

Cela  pratiqué ,  faites  cuire  vôttc  fucre  ï 
cafle,mette2-y  vôîcre  Mafineladc,  délayez 
la  bien  ,  &  quand  elle  a  frémit  fur  le  feu, 
-cUç  eft  faite. 
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Avmijfemtnti 

.  On  s'étèn3roi£  davantage  fur  le  chapitré 
des  difFeresites  Marmelades  ^  fl  Ton  jugedit 
que  cela  fiir  neceflairc  ^  mais  comme  ce 
qu*oncn  â  ditfuflSt  y  &  que  pour  y  réiiffir 
on  cpmttietKe  toujours  par  faire  boitillir 
les  fruits  jufqu'à  les  réduire  en  Marme- 
lade qu'on  paffe,  &  les  achever  comme 
on  l'a  dit  dans  le  précèdent  article  y  on 
avertira  feulement  qu'on  peut  deguifcr 
ainfi  lès  Amandes  vertes  qui  fe  font 
comme  \q$  Abricots  verds  ;  les  Abricot»  , 
jaunes  qui  fe  font  en  cette  manière» 

MarnttUdt  df Abricots  jAHms^ 

On  prend  des  Abricots  bien  meurs ,  on 
les  fait  Guîre  dans  du  fucre  à  perlé  j  on  les 
ccumc  bien  y  puis  on  les  ôte  de  deffus  le 
feu,  &  on  les  laiffe  refroidir  pour  les  re- 
mettre une  féconde  fois  (nt  le  feu. 

Gela  fait ,  prenez  votre  fruit  auquel 
Vous  aurez  ôte  les  noyaux  avant  de  les 
faire  eruirc  ,  ctalcx-les ,  après  quoi  il  faut 
les  défechcr  jufqu'à  ce  qu'ils  ne  rendent 
plus  d'humidité,  ' 

EaCuite    vous  mettez   cuire   du   fucre 

i  enfle  ,  il  faut   pour   la  première  foi» 

Il  •  • , 
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que  vous  faites  cuire  vôtre  fruir,tme  lirre 
de  fucre  pour  deux  livres  &  demie  d'Abri- 
cots, &  pour  la  féconde  une  livre  &  demie 
de  celui-là ,  pour  deux  livres  &  demie  de 
fruit  ,  puis  lors  que  le  tout  cft  bien  incor- 
poré ori  l'achevé  comme  on  l'a  dit, 

A  l'égaçd  des  Primes ,  des  Poires ,  Ac^ 
Pommes ,  des  Cerifcs  ,  des  Grofèlles  ,  de  $ 
Fratnboifes  &  des  Pêches ,  elles  fe  font 
comme  on  l'a  marque  dans  l'idée  geoc- 
rale  qu'on  a  donnée  de  faire  de  1  a  Mar- 
melade. 

Quand  on  a  drefle  les  Mermelades  danç 
des  pots,  il  faut  toujours  les  poudrer  de 
fucre  par  deffus,  cela  les  confervc  >  il  n'y  x 
que  celles  d'Abricots  &  d'Amandes  vertes 
qui  ne  fe  gardent  pas,  étant  fu jettes  à  s'en- 
graifler,  c'eft  pourquoi  on  les  tire  au  Ctd 
Les  Marmelades  de  fleur  d'Oranges  & 
de  Citrons  candiflcnt  bien  tôt  lorsqu'elles 
font  bien  faites,  mais  ce  n*efl:  qu'une  bon- 
ne marque. 

Toutes  les  Marmelades  font  d'un  grand 
fecours  pour  des  Tourtes  ,  &  autres  cho- 
fes  dont  peut  s'avifer  un  Chef  d'Office 
qui  fçait  fon  métier  ,  qui  cft  adroit ,  & 
qui  a  de  l'induArie. 
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CHAPITRE    VI IL 

Des  BifcHtts  i  Macaroni ,  é*  Maffepains 
de  différentes  fortes  i 

COmmc  ces  pâtcs-ei  font  du  Rcflfbrc 
du  Chef  d'OflScc,  on  a  cru  les  de- 
voir .placer  dans  ce  chapitre  au  lieu  de  les 
mettre  dans  le  Patiffier  ,  où  l'on  n'en  di- 
ra rien  crainte  de  redite  y  Tuffirant  alors 
de  renvoyer  aux  articles  qui  en  auront 
traité. 

Èifcmts  2  U  Bourgogne^ 

Prcnct  ùii  quarteron  d'Amandes  douces, 
trois  d'Amandes  ameres  ^  cchaudez  -  les 
toutes  &  les  pelez ,  pilez- les  bien  dans 
un  mortier  en  y  mêlant  de  temps  en  tetnps 
deux  blancs  d'ô'ufs^ 

Etant  bien  pilécs  ,  mêlez-y  quatre  livres 
de  fucfç  en  poudre,  remuez  bien  le  tout 
cnfemble  à  force  de  bras  jufqu'à  ce  que 
la  pâte  fait  maniable  ,  enfuitc  prenez 
cette  pâte  ,  paflez-l>i  au  tamis  en  la  ptef- 
fant  fort,  &  de  ee  qui  fera  pafle  formez-  en 
des  Bifeuirs  que  vous  mettrez  fur  du  papier. 

Vos  Bifctiits  étant  dreffezainll,  vous  les 

1  iiii 
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nietcfcz  fur  une  planche  ,  &  le  couvercle 
du  four  par  deffuj^  avec  du  feu  pour  lënr 
donner  couleur  de  ce  côte ,  quand  ils  ctt 
auront  affez  prts  &  cjulls  vous  paroi- 
tront  affez  gonflez ,  vous  ôterez  le  feu  , 
vous  détacherez:  vos  Bifcuits  le  plus  adrM- 
tement  que  vous  pourrez ,  puis  vous  les 
glacerez  du  côté  qu'ils  étoicnt  poiez. 

On  peut  encore ,  fi  1  on  veut ,  fiiirc  cuire 
fcs  Bifcuits  dans  les  moules  ordinaires  , 
&  au  cas  que  k  pâte  (bit  trop  forte  pour 
la  tamifer  ,  on  pourra  luy  donner  naoins 
de  corps  en  y  verfant  un  peu  d*caU'  de 
fleur  d'Orange^ 

Bifcuttf  câmmHnr. 

Prenez  huit  œufs  ou  environ  ^  caffèz-îes- 
ic  en  mettez Jes  blancs  &  les  jaunes  dans 
une  terrine  ou  baflîn  :  battez  -  les  pendant 
demi-heure  avec  une  fpatule  de  bois  :  met- 
tez-y une  livre  de  fucre  ou  de  caft'onade  }► 
mêlez  bien  le  tout  enfcmble ,  &  y  ajoutez 
une  livre  de  bonne  farine  ,  que  vous  mê- 
lerez auflî  encore  &  battrez  bkn  enfemble 
pendant  demi- heure  :  ajoûtez-y  environ 
deux  pincées  d'aiiis  en  poudre  ,  lailfez  le 
tout  reppfer  quelque  temps  >  8è  drctfez 
cnfuite  vôtre  pâte  dans  des  moules  de  ftr 
blanc  ou  de  papier  y  mclez-y  un  peu  de 


y 


Le  chcf£  Ojfice  parfait. ^         i  o'f 

&erc  en  poudre  pour  Êiire  la  Ghce  y  &r 
enfin  mettez  vos  Bifcuits  cnfcfmc^  danîT 
leurs  cai  dès  pu  moules  dans  un  four  chaud  j» 
en  ibrte  qu'on  y  puifk  ibuffrir  la  main  ^ 
eu  dans  uii  four  de  cuivre  rouge ,.  €|ui  aie 
du  charbon  allumé  defTus  &  deUbus»,^ 
mais  UB  peu  davantage  defTus  que  defibus,. 
laifFez-lcs  en  cet  état  jufqu'i  ce  qu'ils 
foient  bien  levez,  &  ayent  pris  leur  cou- 
leur rouflèlette.  Etans  cuits  ,  levez- les  avec 
la  pointe  ê^sm  couteau^  &  les  mettez  en  um 
lieu  chaud  [)Ouj:  les  achever  de  fccher». 

Bifcuits  de  fleur  d'Orange, 

Prenez  &tt  œufs  bien  fiais  ,  dont  voasJ 
tirerez  les  blancs,  &  prendrez' à  piopor-, 
tion  d'un  feul  blanc  pour  Temploy  d'uiie 
livre  defijcre:  mettez- ks  dans  un  mortier 
de  marbre  bien  net ,  broyez-les  petit  à; 
petit ,  en  y  mêlant  de  fois  à- autre  du  fucïc 
en  poudre  ^  &  un  peu  d'eau  de  fleur  d'O- 
range i  ce  que  vous  continuerez  jufques  à: 
ce  que  le  tout  devienne  épais  &  paiflc 
être   manié  j  cela  étant  fait  ,  &   vôtre- 
pâte  étant  formée ,  vous- la  pouvezvdrefler 
©u  en  petites  boules  ,  ou  en  bifcuits  :  iï 
vous  la  dreilèz  en  petites,  boules ,  il  les  feur 
rouler  dans  ks  taains  avec  du  fucre  en 
poudre  ^  &  les  étendre  fiir  du  gapierj,clo> 
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gnécs  les  une»  des  autres?  :  (î  vous  la  v<ni— 
\tt  dreflêr  en  bifcuits  ,  mettez- la  deffb^ 
une  table  bien  nette  ,  &  l'étendez  avec  le 
rouleau ,  y  mettant  toujours  auffi  du  (ucre 


pez-la  enfuitc  avec  un  couteau ,  &  faites- 
en  vos  Bifcuifs  de  telle  largeur  &  de  telle 
longueur  qu'il  vous  plaira  :  mettez-ks  fur 
du  papier  blanc ,  un  peu  éloignez  les  un* 
des  auttei  ,  de  niême  que  les  boules  v  &C 
de  tjuelquc  facfon  que  vous  avez  difpofé 
vôtre  pire,  fait  en  biaulcs  ,  loit  en  bif- 
cruits  ,  mettez-les  ctûre   dans  un  four  de 
Cuivte  touge ,  avec  un  feu  médiocre  def- 
.  fus  &  deffous  :  étant  cuirs  ,>  laiflez-le*  re- 
froidir ,  &  les  leve^  froids.  Ces  fortes  de 
Bifcuits  fe  peuvent  ambrer  &  mufqucr  ; 
ee  que ,  vous  ferez  ,  broyant  vôtre  pâte 
dans  urï  mortier  de  font®  y  avec  un  pilon 
auffi  de  fonte,  &  mêlant  de  l'ambre  &  du 
mufc  avec  du  fucre  en  poudtc  à  me  fur  e 
^uc  VOUS;  le  broycrez^ 

Bifcnitidî  fimrd'Or^angt  glacez,,' 

Faites  votre  patc  de  même  façon  que  la 
précédente  :  étendez-la  auffi  &  la  coupez 
ae  mêmte  forte  ,  m^ertez  enfuitc  des  blanc» 


^  .À 
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d^Gi^iifs  dan$^  un  plat  y  ou  dan»  un  Sailîn  ^ 
trcmpez-y  vos  Bifcuits  Tunaprcs  l'aucte  : 
faites-les  égoutcr ,  &  les  mettiez  dans  un 
.autre  baflin  avec  quantité  de  fiicrc  en  pou- 
dre y  les  en  couvrant  deffus  6c  deflbus  z 
cnfoite  mettez-les  fur  du  papier  ,  &  Ics^ 
faites^  cuire  comme  les  autres.^ 

Si/cuits  de  Jafmins. 

ïl  faut  avoir  des  fleurs  de  Jafmîn  d'Et 
pagne ,  ou  commun ,  les  bien  éplucher ,  les 
mettre  dans  un  mortier  de  marbre  bien- 
net  ,  les  bien  piler  y  &  y  mettre  cnfuite 
des  blancs  d'œufs  &  du  fucrc  en  poudre  :: 
enfin  achevez  vos  Bifcuits  de  même  cj^9 
les  pr€c:cdens* 

Bifcuits  de  Cttron^ 

Ayez  de  la  radure  de  Citron  préparée  ^ 
comme  celle  de  la  Confcrvc  :  faites  de  la 
pâte  fcmblable  à  celle  des  Bifcuits  de 
fliur  d'Orange  ,  &  en  la  broyant  mcctcï> 
y  de  la  iraclurc  de  Citron» 

Grands  Bifimts  de  Citrorr. 

Faites  cuire  du  fucrc  à  caffc  ,  ôrcr-le  db' 
deffus  le  £:u  ,  mettez-  y  un.  peu  de  raclure: 


îoS      Le  chef  d^Office  p'arfaif. 
de  Cîtron  ^  8c  lui  donnez  teïle  Conlèksi^ 
qu'il  vous  plaira  :  mettci-y  deux  blancs 
d'œufs  bien  foiiettez ,  &  vcrfez  pTromptse- 
tnent  votre  Glace  daas  des*  moules  de  pa— • 
pier  double  y  plié  en  (oneueur  ou  en  lar* 
geur  ^  à  proportion  diu  lucre  que  vous  y 
Voulez  ra'eçtre  v  Lors  cjuc  vôtre  pâte  cora- 
mcncc  à  refroidir  >  coupez-la  de  telle  fa- 
çon qu'il  vous  plaira^  >  Se  les  faites  cuir^ 
à  Pordina/ire, 

Èîfcuîts  di  SéifVô^. 

Ils  fe  (ont  de  même  façon  que  ïes  atf- 
tres  y  hormis  qu'il  faut  otier  fe  blanc  de 
cinq  œufs ,  &  mettra  en  kuf  place  un  poa 
de  ttcur  d'Orange  :  après  que  vous  \cs  vi^ 
'  f  cz  bien  battus  comme  les  tufdits ,  dreflçz- 
ïcs  fur  du  papier  avec  une  .  cuti lierc  ,  de 
même  que  de  la  Conferve  i  prenez  en- 
fuite  du  fucre  en  poudre  ,  partn-y  lequel 
Vous  mêlerez  un  peu  de  farine  y  &  de  l'un 
&  de  Taupre  niclez;  ainfi  enfemble  ;  vous 
poudrerez  vos  bifcuits  ,  &   foutfcrez  k 
fiicre  &  la  farine  qui  fer'ont  furie  papier  : 
Etant  ainfï  apprêtez ,  faitcs-lcs  cuire  ^  mais 
avec  moins  de  feu  que  les  auïres.  Etans 
Cuits,  levez- les  tout  chauds  avec  le  tua- 
chant  d'un>  couteau., 
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jtutn  façôn» 

Prenez  fix  îauncs  &  huit  blancs  d'oeufs, 

avec  une  îivrc  de  fucrc  «n  poudre  ,  trois 

quarterons  de  bonne  farine  de  froment,  & 

de  l'anis  :  tattez  le  tout  enfcmble  ,  &  le 

faites  bien  bouillir  :  fiiites  une  pâte  qui  ne 

foit  ny  trop  mole  ny  trop  dure  ;  toutefois 

fi  elle  eft  tr^p  mole ,  vous  y  pouvez  mêler 

de  la  farine  &  du  fuere  en  poudre  pour 

raffermir.   Enfin  étant  bien  proportion* 

nce^mcttez-la  daps  des  moules'de  te|  blanc 

hits  exprés ,  &  enfuite  faites  cuire  vos 

Pifcuîts  à  d^my  dans  le  four.  Etant  demy 

icuits, retirez,- les  &  les  rcmoiiillez  par  del- 

fas  de  jaunes  d'œufs.  Cela  fait ,  remettez- 

Ict  dans  le  four  pour  les  acl^ever  de  cuire  : 

ce  quêtant  fait,  tirez-les,  &  prenez  garde 

qa'îls  ne  foient  ny  trop  brûlez  ny  trop 

inols:  étant  tirez  terrez-les  dans  un  lievi 

(jui  ne  (bit  ny  trop  frais  ny  trop  fcç, 

^ifcHits  a  la  Chanctlïtre. 

Prenez  huit  œufs  frais,  ptez-en  les 
bWcs  &  les  germes  ,  pw  metfez  les 
jaunes  dans  un  plat  ou  dans  une  terrine,  Sc 
W délayez  avec  une  cuillliere  d'argent,  Sç 
^  n^cfure  que  vous  les  délayerez  ^  mettez*. 
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S  lace  frapnfmr  les  Bifcuits^ 

Si  l'on  TCiît  glacer  les  Biicuits  >  void 
la  Glace  donc  on  peut  fc  (crvir  ^  on  prend 
du  blanc  d'tgeuf  &c  da  fucre  en  poudre  ^ 
on  bac  bien  le  touc  enfenable  y  jusqu'à  ce 
«que  cela  aie  pris  une  confiftance  à  peu 
prés  comme  de  la  boiiillie. 

Cette  mixtion  -étant  faite  on  en  prend 
avec  un  Cousteau ,  on  Tétend  fur  les-  Bit- 
cuits  ,  8c  l'on  fait  fècher  cette  Glace  à 
petit  feu  jusqu'à  ce  qu'elle  foie  endurcie  ^ 
«on  peut  aufli  les  glacer  avec  une  Glace 
faite  d'eau  de  fenteur  &  du  fûcre  ^  le  tout 
délaïé,  "   - 

Majfefdns. 

îl  y  a  long- temps  que  le  MaiTepain  cûctL 
u£kge  fur  les  Tables ,  il  s  y  fert  encore  au- 
)ourd'huy  pour  i'ornement  ,  &c  le  plaifir 
qu'il  y  a  d'en  manger  ;  on  le  met'fous 
pluiîcurs  formes  ,  on  en  fait  des  Tourtes 
&  d'auti^ts  pciciccs  pièces  de  Patiflcries 
différentes  \  on  en  tait  des  manières  de 
petits  Rochers,  des  Fortercffes ,  &  autres 
chôfôs  icmblables  que  le  génie  peut  inf- 
pirer  ,  &  que  Tinduftrie  &  l'art  de  celui 
qui  l'entreprend  rendparfaites.  Ces  pièces 
^cxicraordinaires  fe  font  pour  de  grands  Ke^ 

pasjr 


Lî  chef  d^  office  forfait,  i  r  5 
pas  ,  &  fe  fervent  fur  de  grandes  Ccht- 
beilles  y  voyons  quelle  en  eft  la  praci(juc. 

Majfefmn  commun^ 

Prenez  une  livre  d'Amandes  dotfces  , 
pelez-les  dans  de  l'eau  chaude  ^  &  Its  re- 
mettez à  mefure  dans  la  froide  ;  tirez- les 
&  les  mettez  égoucer  dans  une  fcrviette  : 
après  vous  les  pilerez  dans  un  morciec  âc 
marbre  avec  un  pilon  de  buis  ou  d'autre 
bois  y  mais  fouvencz-vous  de  les  arrofer 
fouvent  avec  un  blanc  d'œuf ,  de  l'eau  de: 
fleur  d'Orangt,  ou  dç  quelqu'autrc  len- 
teur y  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  auffi  me- 
nues que  de  la  farine.  Faites  cuire  enfuitc 
à  fouâé  y  trois  quarterons  du  plus  beau 
fucre  que  vous  aurez  V  étant  cuit>  jette  z- 
le  deâus  vos  Amandes ,  que  vous  délaierez  • 
avec  la  fpatule  :  remettez  le  tout  fur  le  feu> 
&  le  remuez  auffi  toujours  avec  la  même 
fpatule  ,  prenant  (ôigncufcment  garde  que 
rien  ne  brûle  ny  au  fonds  ny  aux  bords 
du  poêlon  •>  &  qiiand  vous  vous  appercc- 
vrez  que  rie»  n'y  tieBt ,  tirez  vôtre  pâte^ 
Il  faudra  avant  que  de  la  travailler  la 
laiflcr  refroidir^  puis  en  faire  des  abaiflis 
qu'on  découpe  avec  des  moules  *,  en  fuite 
on  les  fait  tomber  fur  du  papier  ,  on  les 
.y  range  pour  après  les  faifc  cuire  \  il  ne 
V  K 
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faut  leur  donftet  le  fcii  que  d'un  coté, 
&  on  les  glace  en  fui  te  de  Tautre ,  que  l'on 
fait  cuire  de  même  &  dans  un  four  àf 
l'ordinaire. 

M^ppain  Royal. 

Prenez  de  la  pâte  de  Madèpain  cotn^ 
inun  y  filez-la  fuir  une  table  environ  de  l^é- 
paifTeur  d\m  doigt  ,  coupez- la  par  mor-* 
ceaux  ,  &  en  faites  des  anneaux  gros  ôc 
;  ronds  environ  comme  un  œuf  j  trempez 
cnluitc  ces  anneaux  dans  des  blancs  d'œufs, 
&~les  enfermez  entièrement  dans  du  (îicrc 
en  poudre  :  prenez  un  blanc  d'œuf,  broïcZ'' 
le  dans  un  mortier  *,  en  le  broïant  jcttcz* 
y  du  fucre  petit  à  petit ,  &  ne  cc^lTez  point 
jnfques  à  ce  que  vons  en  ayez  fait  comme 
une  efpece  de  pâte  bien  molette  :  étant 
en  Cet   état ,  faites- en  de  petites  boules 
groflcs  comme  le  dedans  de  vos  anneaux  ; 
tirez  lefdits  anneaux  du  fucre  dont  vous 
les  aviez  couverts  y  arrangez-les  fur  du  pap- 
ier ,  &  dans  chacun  d'iceux  mettez  une 
>oule  y  &c  les  faites  cuire  dans  le  four  de 
cuivre. 

Mappain  frije. 


t 


Ayez  de  bonnes  "Amandes  douces ,  pi?- 
iez  les  &  les  pilez  comme  les  autres  -y  lors 
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qu'elles  feront  bien  pilécs  ,  mêlcz-y  du 
fucrc  en  poudre  petit  à  petit  ^  &  continuez 
toujours  jufqucs  à  ce  que  vous  en  ayez  fait 
une  pâte  rSaniable  ,  laquelle  vous  filcrcx 
eu  fcringuerez  Comme  il  vous  plaira.  E tint 
ainfi  apprêcçe,*dreflc2-la  fur  du  papier  • 
en  telle  forme  que  vous  voudrez.  Après 
cela ,  faites-la  cuire  d'un  côté  feulement 
avec  le  couvercle  du  four  :  Se  lailTcz-la  re- 
froidir :  étant  froide ,  faites  cuire  Taurre 
côté  de  même  façon,  levez-la  toute  chau-' 
de  de  deflus  le  papier,  &  vôtre  Maflcpiin 
ainfi  fait ,  fera  léger  ,  délicat  j  beau ,  bon  , 
ic  parfaitement  délicieux. 

Mappain  à  la  Bnchejfe. 

On  prend  des  Amandes  qu'on  accom- 
mode à  l'ordinaire  ,  &  qu'on  arrofe  en  les 
piUnt  d'un  blanc  d'omf  mclc  d'eau  de  , 
'fleur  d'Orange  ;  il  faut  autant  pefant  de 
fucrc  que  de  pâte  ,  on  le  fait  cuire  à  la 
plume  ,  après  (]uoy  on  y  met  les  Amandes 
qu'on  incorpore  bien  avec  le  fucre. 

Cela  fait  ,  o^  remet  cette  pièce  fur  le 
feu  pour  la  défechcr  ,  obfervant  de  la 
remuer  à  force  de  bras  ,  jufqu'à  ce  qu'on 
la  puiflè  manier ,  Se  qu'elle  n'adhcre  plus 
au  poêlon.  , 

Eufaitc  tirez  vôtre  pâte  fur  une  tabk 
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bien  nette  poudrée  de  fucre  >  faites^en  de 
gros  rouleaux  y  laiiTez-Ia  repofer  y  apré» 
vous  en  ferez  des  M  a  de  pains  de  <^elle 
figure  que  vous  voudrez.         ^ 

Màffî^Ain  de  Monfitwr. 

# 

Prenez  un  quarteron  de  belles  Amandes, 
pelez- les  &  les  pilez  le  plus  que  V€>us:p0ur- 
rez  ;  mettez- y  deux  blancs  d'œufs  trais  y 
broïcz-bienle  tout  enfenable  >  ajoûtcz-y 
du  fucre  en  poudre  >  &  ne  difcontinuez 
pas  Jufques  à  ce  que  vous  ayez   fait  une 
pâte  maniable  ;  padèz-la  dans  la  {eringue 
avec  un  gros  fer ,  puis  la  drelïcz  par  an- 
neaux dans  lin  four  de  cuivre  à  petit  feu  , 
&  vous  ferez  quelque  cbofe  de  beau  &c  de 
bon. 

MaffifAma  ta  Princtjfe^ 

Prenez  une  livre  d^Amandcs  douces- ^ 
p'Icz-Ies  proprement,  &  les  mettez  dans 
un  mortier  :  mêlez  avec  vos  Amandes  une 
livre  de  beau  fucre  en  poudre, &  de  la  rapu- 
re  d'écorce  d*un  Citron  verd  \  pilez  le  tout 
cnfemble,  &  enfuite  dreflez-fc  for  du  pa- 
pier de  telle  façon  qu*il  vous  plaira  :  faites: 
cuire  ce  que  vous  aurez  ainu  drefle  du» 
feul  côt^  avec  le  couvercle  du  four  :  étant 
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afnff  cuît  y  faites-le  refroidir  y  puis  &.  faite»» 
cuire  de  l'autre  côté^ 

MafftfMu  i^Oranff. 

Prenez  une  livre  d'Amandes ,  pelez-lés^ 
&  \q%   pdeju^  faites  cuire  à  fouflç-  trois» 
quarterons  Jfc§iCBe  yotsz-le  dedelTus  le: 
feu  y  6c  y  jmÊfyos  Amandes  ^.  que  vous 
délayerez  diligemment  :  prenez  enfuite^ 
environ'  demy- livre  de  chair  d'Orange 
confire  liqufdc  ,,  égoutez-en  le  Syrop  ^ 
j^iler-k  &k  mettez  avec  vos  Amandes:: 
faites  cuire  le  tout  eufcmble  dans  unrpoë- 
ton  j,en  remuant  toujours  lie  fonds  fie  les 
cotez  juiques  à  ce  que  vôtre  pâte  ne  tienne 
plus  ail  pôëlbn  :  dteflèz-Ia  fur  du  papiei 
en  telle  façon  qu^il  vous  pkira^  &  la  faites 
cuire  derechef  d'un  (èul  côté  avec  le  deflus 
du  four  :  imites  refroidir  ce  côté  :  étanfi 
froid  ,  glacez  celui  qui  ne  fera  pas  cuit^ 
&  après  lavoir  glace  ^  &itcs-le  cuire  corn*- 
me  Tautse. 

Cette  Glace  fera  compofée  de  blanc 
d'œuf  ^  de  fucre  en  poudre  ^  &  de  ra- 
pure  de  Citron  fort  fine  -,  ce  Ntaflepain? 
cft  fort  délicat  ,^u  lieu  de  chair  de  Citroa 
OQ  peut  prendre  de  la  Marmelade*. 
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CHAPITRE   IX. 

m 

Lîs  Confirvu^ 

A  Confervc  cft  une  Confïtirre  fcche 

qui  fc  fait  avec  du  fucre  de  pluficurs 

Pâtes,  ou  Fruits,  ou  Fleurs,  &c.  poua: 
les  rendre  plus  aigreables  au  goût.  Q\Ot 
un  fccours  pour  TOiîîce  non  moins  con- 
fidcrablc  qu'il  fert  de  luftrc  à  un  Deffcrr, 
&  qu'il  fournit  de  quoy  le  garnir  ,  la 
pratique  en  eft  aifèe  :  voicy  ce  qu'il  fauc 
y  obkr\rer.    . 

Confervc  de  Rê/èK 

\  Prenez  des  Rofes  de  Provins  les  plus^ 
rouges  qui  fê  pourront  rencontrer  :  faites- 
les  fecher  le  plus  que  vous  pourrez  dan» 
une  vaiÛelle  d'argent  à  petit  rcu  ,  ou  autre 
utencile  propre  à  cela  ,  comme  CAfferole^ 
ou  plat  d'étain  ,  &  les  remuez  fouvcnc 
avec  la  main  ^ctaittbien  feches  >  battez- 
les  dans  un  mortier ,  &  enfuite  paflèz-les 
dans  un  tamis  bien  délié  ,  puis  tes  dé- 
trempez avec  un  jus  de  Citron ,.  au  deflus 
diiquel  vous  mettrez  une  demy-once  db 
Rofes  battues  en  poudre  >  Se  faute  de  }u$: 
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;3e'Cîtron  ,  ferrez  vous  de  Verjus  ;  prenez 
du  -fucrc  ,  &  le  faites  cuire  Jufques  à  la 
plume.:  étaot  cuic^  ôtcz  le  de  defTus  le 
feu  ^  &  le  faites  blauchiravec  la  (patule^; 
.tQettez  vos  KoTes  dedans^  6c  les  y  laiflèz 
.tant  que  vôtre  compodtion  ait  pris  cou:- 
Icur  i  que  fi  par  tafard  vôtre  fucrc  étoiîp 
trop  cuit.,  mettez-y  le  jus  d'un  Citron^ 
ou  do  la  moitié  y  à  proportion  de  ce  que 
vous  jugerez  neceflaire  .^  laiûez  un  peu 
refroidir  le  tout ,  <c  le  tirez, 

!Prciie2tlcsRofcs  de  Provins  en  poudre^ 
.délayez- les  avec  un  peu  de  jus  de  Citron^ 
iisiitcs  cuire  du  iucre  à  fouflc ,  ôtez-lc  de 
defliis  le  feu ,  mplcz-y  vos  Rofes ,  &  le* 

dreflèz  comme  les  autres. 

-  .•    ■  » 

Cmfcrvi  de  flenr  dHOrangt^ 

i^enez  une  petite  poignée  de  fleurs  d*C)r- 
jrangcs^ptes  les  feiiillcs  de  leurs  boutons  ^ 
Se  les  coupez  par  morceaux  \  faites  cuire 
à  fouflé .une  iivre  de  fuçre  \  étant  cuite, 
tirez-la  4«  dcffus  le  feu  ,  &  y  plongez 
vos  fleurs  d'Oranges  avec  une  cuilliere 
ou  une  fpatule  :  il  faut  bien  détremper 
lSc  mcler  Wout^  afin  que  toute  cette  com*^ 
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ppdcion  (bit  également  fournie ,  outre  ccf  * 
^tre  (bigneux  de  remuer  forccrceirc  le 
Tucre  autour  du  poêlon^  )ur(|u'ice  que  ce 
fucre  cottmence  à  Te  prendre  par  deflus 
&  former  une  petite  glace ,  alors  dreflèz 
auffi- tôt  vôtre  Confcrvc  dans  Ic«  moules 
que  vous  lui  âurcs  préparez  >  foit  de  fer 
blanc  ott  autrement  i  étant  refroidie  dans 
ixt  moules  ,  vous  Ten  ôtcï  pour  la  garder, 
&:la  fcrvic  au  befoin  après  Pavoirdéçou*- 
pce  avec  la  pointe  dta  trôutejtu. 

Autn  fitçm. 

Prenez  de  la  fleur  d'Orange  ,  ôtez*Ia 
de  fon  bouton  y  &  en  pilez  les  fciiillcS  ; 
faites  cuîre  du  fucre  i  fpuflé  >  ôtcz^-le  dç 
'defius  le  feu,  mettes  y  vos  fleurs  d'O^ 
range  piléçs  ,  &C  rachcve5P  comme  lia  prc* 
cedente, 

Cùnftrvt  (Tem  dejlcur  i Orange^ 

Êîlc  fe  fait  de  même  feçon  que  celtes 
cy-dévknt  %  mais  il  y  faut  rhêler  de  I  eau 
de  âetir  d'Otânge  après  la  4:ttiflbQ  du 
fbcre.  Il  y  en  a  qui  profèrent  cette  ma- 
nière auic  autres  fleurs  ^  dautant  que  cette 
eau  s'inrorpore  mieux ,  ftr  cpie  k  relief  ca 
cft  plus  fin.  \     • 
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CQTjfirvt  de  Jus  de  Citron^ 

Faites-U  ^  la  même  façon  que  celle 
^cau  de  fleur  d*Qrange  ^  y  mêlant  du 
lus  de  Citron  aprçs  la  cuiflbn  du  fucre, 
lors  que  vous  la urez , tuée  de  deiTus  le 
ftu. 

Cette  Conferve  eft  fore  agréable  >  &  on 
Tordonne  pour  les  défjLiUances  de  cœur 
^ui  fuirvieimeat  aux  Fec^m^s  grofles* 

Confirvê  de  racliére  de  Citron* 

Ayez  un  beau  Citron ,  rapez-le  ^  &  en 
faites  tojnber  la  rapure  dans  de  l'eau  nette; 
pafiez-la  dans  un  linge  ,  &  la  faites  bien 
îechçr  ;  faites  cuire  du  lucre  à  foaflé,ôtcz- 
Ic  dcdcffas  le  feu,  mettez -y  vôtre  rapujre^ 
&  achevez  votre  Confcrve  comme  les 
prcccdcûçes,  c'cft-à^dire,  en  travaillant 
beaucoup  cette  compofition  jufqu'à  ce 
^!ii  fe  rade  une  p^ite  glace  par  deflus, 

Çonferve  de  tomes  fortes  de  fruits. 

Prenez  <îes  Çerifc«  à  oreilles ,  des  Abri- 
cots auffi.à  oreilles ,  4es  Prunes ,  des  Pê- 
ches/ou  des  Amandes  vertes  confites  Se 
fiches ,  U  les  ccmpez  par  île  petite  mar« 

Lij 


j^4     ^^  chef  à^ office  fa ff ait. 
ceaux  :  faites  cuire  du  fiacre  à  fouflé , 
dans  lequel  étant  cuit  ,  vous  mettrez  ce^ 
fruits,  puis  drcffç2  vôtre  Çonferve  comme 
Ats  autres  ,  après  y  avoir  exaâ:cnient  ob- , 
icrvé  tout  ce  .qu*<9(h  a  dit. 

Cette  manière  de  faire  des  Confcrvcç 
^e  pratique  dans  le  ccrops- qu'il  n  y  %  point 
de  ce5  fruits  ^  parce  que  lors  que  c'eft  dans 
leur  faifon ,  on  prend  les  <Derîft«  ^_  on  leur 
fait  rendre  leur  eau  ^  cnfuite  cm  les  met 
égoutcr  fur  ^n  tarais  ;  cda  fait-  ,  -on  les 
pile  dans  un  mortier  >  pour  les  autres  fruits 
dont  on  a  parle ^  on  les  pile  feulement^ 
après  qûoy  on  les  paiTe  fur  le  feu  poux  lef 
éaire  défccher. 

Enfuite  faites  cuire  du  fucre  à  caflTè  , 
4nêl©2-y  le  mafc  du  fruit  dont  vou^  voiir 
drcz  faire  ^yos  Çonfcrves^  &  acheyc2-lcf 
jcomjne on  la  dit.       .  ' 

*^  Confcpve  i  f  Intendants^ 

•Prenefc  de  l'èco^rce^e  Citron  yàcs  Pift^r 
chcs,  des  Abricots  &  des  Cerifesj  coupel- 
les /comme  il  eftdit ,  par  petits  morceaux; 
parfeftiez-les  de  fucrc  en  poudre  ,  &  les 
faites  défeciicr  auprès  &à  .petit  feu  :  prc- 
tkz  du  fucre  &  le  faites  cuire  à  la  plùnic 
un  peu  forte;  &  fans  Tôter  hors  de  defïiis 
le  feu^  mettez  vos  {ruits  dedans  i  I.ors  q^ce 
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^étis  appercevrèz  la  plurrie  de  vôtre  facrc^ 
ôteX'  le  &'lc  faites  blanchir  :  Enfin  quand 
la  petite  glace  s'y  formera  ^  tirez  vôrre- 
Confervè  avec  une  cuillicre. 

On  appelle  ainfr cette  Confervè,  parce 
4^'oti  dit  que  c'eft  la  Fclrtinie  d'un  Inten- 
dant de  Picardie  qui  Fa  inventée  ,  tc 
qjLi'elle  s'eafaifoit  fervir  fur  toutes  ohofes.- 

ConfcriT  de  Pïfiaehtf.'^ 

Preniez-  des  Piftaches- caflees ,  pelcx- Icsy 
puis  les  mette»  à-  mcfure  dans  de  TeauL. 
&aîçhe  y  fàircs-les  Çtchcv  après  les  avoir 
paflces  dans  an  linge  ,  pilez- les  éii  forte 
qu'il  n'y  refte  point  de  grumeaux,  mêlez- 
j  un  peu  d*eau  de  fleur  d'Orange ,  oii  de 
la  Marmelade  de  quelque  fruit  que  vous 
fouhaitcrez',  ou  delà  chair  de  Citron  ou 
d'Orange  ,  il  feur  bietf  iitcorporer  le  tout , 
cnfuite  faites  cuire  du  fiicre  à  fouflc ,  dan» 
lequel  vous  jetterez  vos  Piftaches  ,  & 
achèverez'  vôtre  Confcive  comme  les  au»* 
trésor 

Autre  fiifo»,, 

Prcnez'dcs  Piftaches  &  les  pilez  ;  faites^- 
duiredu  fucrc  à  la  plume:  étant  cuit  faites*- 
le  Wanchir  :  cela  fait, mettczyos  Piftaches 
dedans  .^&  les.  remuez  :  enfin  tirez  vôcra- 
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Confervc  fur  du  papier.  Ccnfe  Cbnferve 
n'eft  pas  fi  délicate  que  la  première  j  mais- 
elle  coûte  moins  y  Se  eft  auex  agréable. 

Canfirve  de  Gnnadt, 

Prenez  des  grains  de  Grenade ,  |rre(Tc:t- 
les  dans  une  fervictte ,  tirez- en  le  jus  ^  le 
mettez  dans  un  plat  avec  un  peu  de  Tucrre 
en  poudre  s  faites-les  un  peu  chauffer  fur 
le  feu,  jufques  à  ce  que  le  lucre  foit  fondu: 
faites  cuire  cnfuite  du  fucre  à  fouflé  :  ctanc 
cuit,  tircz-lc  dedeflîis  le  feu,  mettez -y^ 
vôtre  jus  de  Grenade  ,  &  drcflèz  vôtre 
Conferve  comme  les  autres  ,  lorfque  i«fe 
glace  commencera  à  fe  former. 

Vonferve  de  VwUtte^ 

V 

Prenez  des  feiiilles  de  Violette  bîe» 
épluchées  de  leurs  boutons  ;  pilez  -  le* 
dans  un  mortier  :  paflez-les  dans  un  linge, 
&  en  tir:?z  le  (us  \  faites  cuire  du  (ucre  à 
fuiiflé  ,  ôtcz*lé  de  dcflus  le  feu  ,  &  y  met- 
tez vôcre  jus  de  Violette  quand  vôtre 
(licre  fera  rabaiflè  ,  mêlez- le  bien ,  &  en 
le  drefiant  ,  mettez-y  un  peu  de  jus  de 
Citron ,  &  vaidez  au(Ii-tôt  vôtre  Con- 
ferve dans  vos  moules  ,  étant  froide ,  vous 
la  lèverez  des  moules  >  pour  la  couper 
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4iyec  la  pointe  d'un  couteau  ,  en  telle  ma- 
tiiere  que  vous  vou4rez  y  c'eft  ainfî  ^u'on 
coupe  toutes  les  Confcrves. 

On  peut  en  fe  réglant  fur  la  ptecedeftte 
faire  d 'autres  Confervcs,comme  par  exemr 
pic  ,  d'Epine- V inerte  Sa  de  Grenade* 

Conftfvt  ât  Framioîfc$^ 

PreneT:  de  telles  Cerifes,  orez-cti  îe^ 
ftoy  aux  ,  5c  les  faites  un  peu  bouillir  dans 
tin  peu  d'eau,  égoutez-les  enfuite,&les 
écrafei  ,  &  les  défcchet  bîeti. 

Cela  fait  ,  joignez-y  quelcjues  poignées 
de  Framboifes  avec  leurs  grains^  ou  bien 
conrentcz-vous  de  palier  vo$  Framboifes 
&  d  ctï  mêler  le  Itfcr  avec  so%  Gçrifes  ^ 
aptes  Cela  vous  ferez  caire  dtt  fucre  ^  (^flè> 
vous  y  mettFc:^  votse  Com-poûtiott  ^  vous 
travaillerez  bien  te  tout .  &  vôtre  Con- 
serve éfam:  acbcvéeyvous  la  drcflcrez  com- 
ftV2  les  autres  j.  &  la  couperez  de  m&me« 


# 


Conferve  w  firme  de  tranches  de  Jambon^ 

Prenez  Am  plus  bcair  fucre  que  vous 
pourrez  trouver,  divifez-le  &  le  mette» 
dans  deux  poêlon^  ,  &  le  faites  cuire  à 
fouflé  dam  l'un  &  dans  Fautre:  mettez  du 
j/^  ou  de  la  rapure  de  Citron  dans  tous  lis 
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deux  j  &  un  peu  de  fînabrc  dins^n  CtnV ^ 
rêmucz-lc  bien  avec  du  fucte  ,  pour  Lui 
faire  prendre  couleur  :  faites  enmite  ùner 
couche  de  Confère  blanche  fur  du  papier- 
eilviron  de  la  grandeur:  de  la  main  j  au. 
deiTus  une  autre  couche  d^  Cbnferve  roa— 
ge  ;  au  deffus^  de  la  rouge  une  blanche  ^  SC' 
ainfi  fuccefljvement  ju(ques  à  ce  que  vos- 
couches,  inontent  à.  l'épaifleur  de  quatre 
doigts  j^  en-forte  que  l'àcferniere  foit  rouge, 
coupez- le  taout  avec  un  couteau  en  forme 
de  tranches  de  Jambon  >  &  les  rcnverfcE  • 
à  mefure  fur  du  papier.  N*oubliez   pas 
à  chaque  fois  que  vous    prendrez  de  la^ 
Confcrvr  rouge  ,  d'y  mettre  un  peu  dc- 
finabre  pour  U  rougir  davantage*. 

Autre  ^f  en.,: 

Prenez  des  Piftachcs  pilccs  d^une  jpart,. 
de  la  poudre  de  Rofes  de  Provins  dctrem- 
p&  avec  un  jus  de  Citron  d'autre  y  Sc  dès- 
Amandes,  pilées  en  pâte  encore  d'autre 
part  :  mettez  ces  trois  chofes  en  divers 
vaidèaux  ^  &  faites  cuire  environ  une  livre 
Sc  demie  de  fucre  en  cuiflbn  de  Cônfervt  : 
étant  cuit  ,fcparez-lc  en  trois  parties, 
dont  vous  en  conferverez  deux  ,  que  vous 
naettrez  fur  la  cendre  chaude  ,  dans  l'autre 
¥ous  vericrcz  vos  Rofes  ,  &  après  lt%jf 


tt  chef  £  office  f^rfmK^      ti^ 
avoi r  bien  délayées  ,' vous  renvcrfcrez  le" 
«>uc  cnfcmblc   fur  une  fciiiUe  de* papier' 
double  ,  que  vous  replierez  de  dcur doigts' 
de  hauteur  aux  quatre  côtez^  en  attachant 
les  quatre  coins  avec  des^pingleS'  :  cela' 
fâ.ît ,.  &  lors  que  ce  premier  mcre  Teift' 
fera  à  moitié  ftoid'j  fc  coloré  par  Icmoyen.' 
des  Rofes  y  prenez  de  vos  Amandes  ,  mo^ 
tbz-y  ce  que  ydus  en  prendrer  dans  une- 
des  parties  du  fncre  laidee  fur  U  cendrer 
chaude  ,  &  le  verfez  deflus  cet  appareil  ^. 
i^ifânt  là  même  chofèà  l'égard  des  Pifta- 
elies  3  &  de  l'autre  partie  du  (uçre.  Enfin^ 
quand  le  tout  fi:ra/en^tat  d'être  coupé  aiu 
couteau  ,  abbatez  les  bords  de  la  feiiillc' 
de  papier  ^  &  le  coupez  par  tranches  der 
ripaifTciH  d'un  quart- d'écu, 

Ckramth 

Faitescuire  de  beau  fiicfeàxaflc:  étanr 
cuit,  ôtcz-fe  de  deflas  le  fei*  ,  mettez- 7' 
un  peu  d'eflenced'Arnbre,  vcrfez  le  avec; 
Hc  poêlon  comme  de  petits  ronds  fur  una' 
aâktte«  ou.  dans  un  baffin  d'argent». 

^ktre  façon.. 

Faîtes  fondre  du  fucre  avecun  peud*éaui, 
en  forte  que  la.  ciiiflon^en.  fuît  glus  fôrtc: 
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que  celle  de  Cenfcrve  :  meftel-y  «la  S  y- 

rop  CapiUire  >  fie  )ettez  le  tout  dans  l 'eau 

ftaîcbc. 

Cette  forte  cU  Tabfétfc  cft  nlcrvci!leu{c 
pour  la  poittin^,  fit  à:  provoquera  cra- 
chée t  il  n'y  a  goeres  de  bonnes  Mairoo» 
^tii  n'en  aycDt  leur  provifion. 
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CHAPITRE    X. 
Confitures  U^téides, 

"IT  TOîci  un  Article  des  pîus  ncceflaîrcr 
V  à  un  Chef  d'Office  ,  &  dont  la  ma- 
nière convient  mieux  à  bien  des  pcrfonncs^ 
^e  tous  ceux  dont  on  a  parlé  pxCqnicu 
Les  particuliers  y  trouveront  leur  iatis- 
faction,  ainfi  que  ceux  qui  voudront  ap- 
prendre rOfïicc  ,  la  pratique  en  eft  aiféc  z- 
on  jugera  de  cette  vérité  par  les  inftruc- 
tions  qu'on  y  donne.  Voici  quelles  elles 
font  :  Nous  commencerons  par  les  fruits 
les  plus  précoces,  telles  que  font  leS' Abri- 
cots verds ,  les  Amandes  vertes  y  &  autres^ 
fcuits  qui  les  fuivent» 

,/tbrmts  verds  Réfuida. 

Ayez  des  Abricots  verds  bien  tendres^ 
pelez- les  j  &  à  mcfureque  vou»^  les  aurcr 
pelez,  mettez -les  dans  de  l'eau  fraîche  r 
faites  enfuite  chauffer  de  l'eau ,  metrez:- 
les  dedans  ,  &  les  laidèz  fur  un  petit  i^tu  ^ 
|ufques  à  ce  qu'ils  commencent  a  verdir  v 
tirez- les  de  defllis  le  fcu  >  &  les  lailScr 
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refroidir  dans  leur  eau  :  étanC  refxo/J/^y 
l'émettiez- les  dans  de  Tcau  fraîche  j  FaicesT 
iîuireda  fucre  à  liflc,&  mettez-fy  vô5  Ahti^ 
cbts ,  qur  vous  aurer  fait  égourer  aupi-^* 
i?avant,  a^rcs  les  avoir  tirez  de  leurs  eaur  5/ 
Éaites-Ies  un- peu  bôiiillir , tirez- les  >  &c  1er 
liaiflez  un  peu  refroidir -,  remettez-le5  Car 
le  feu  y  &  laiffez-les  boiiilUr  /ufqucs  àr 
cequele  fyropen  foit  cuit  à  perle  :  m^f- 
ticz-les  dans  des  pots  de  grcz  ou  de  fâyance^- 
&  les  couvres  bien  qjiand  ils  ferant  froide* 

^krlcoWVêrds- confit  s  ^ivcc  leur  p^H* 

Si  vbus^  voulez  confire  des    Ahfiçots 
Verds  avec  leur  peau  ;  il  Éiut  pour  les  net- 
tbïerde  leur  duvçt ,  lès  paflfer  à  la  leflîve, 
ainfî  que  nous  l'avons  enfeigiié  au  Cha- 
pitre des  Compotes  j  page  77.  puis  \c5 
mettîre  au  fucre'clarifi-é  >ea  fotte  qu'ils  J 
baignent ,  leur  fiiré  pfehdre  fur  le  feu  fepc 
ou  huit  baiiillons  ,  les  tirer  &  les  laifler 
égoutèr  ,  enfuité  remettez  v^s  Abricots 
dans  le.  poêlon  ,,  augmentez-les  d'un  p:u 
de  fucire  ,,  continuez;  ce  travail  jûfqu  à- 
tirois  ou  quatre  fois  ,  en  les  augmentanf 
tbûjours  de  fucre  à  c'baqtiê  fois  ,  à  cauf 
de  la  diminution  qtii  s*cn  fait ,  &   à  U 
dernière  fois  que  vous  Voudrez  achever- 
'^ôtre  fruit ,.  vous  ferez  cuire  vôtre  fyrop 


' 
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Si  peîflc  ,  puis  vous  y^liffcrez  vôtre  fruit 

<n  r  augmentant  cl\i  fucre  de  même  cuif- 

-iqn  3    vous  lui  ferez  prendre  un  bouillon 

•couvert  3  pour  après  Tôter  4c*idcjfu$  le 

feu  ,  &  le  bien  écumcr. 

Enfin  cela  fait ,  ayez  vos  pots  prêts 

pour  n>ettrc  vos  Abricots  ,  dreflez-lc's- 

ey  ;  laiflcz^lesitefroidir^  couvrez. les  biciji 

£c    les  ferrez  ;  cetre  manière  de  confire 

^  les  Abricots  vercU  eft  mci Heure  que  k 

précédente  ,  on  s'en  fcrt  pour  tirer  au  (cç 

'^lans  reccafion  >  rcomme  nous  le  4iron^ 

Abricots  murs  tiqmdts. 

Prenez  telle  quantité  d'Abricots  que 
jvoui  voudrez  ,  pelez-les  le  mieui:  &  le 
l^lus  proprement  que  vous  pourrez  ;  faites 
îîoiiiUir  de  Teau  ,  jettez-y  vos  Abricots  , 
&  leur  donnez  uii  petit  bouillon  :  ôtcz- 
les  enfuite  .  &  les  mettez  dans  de  leau 
fraîche. 

Avant  que  faire  cuire  le  tout  ,  il  faut 
^prendre  garde  qu'ils  foient  égaietnent  mol- 
lets ,  iînon  faire  amollir  cciix  qui  ne  le 
4bar  pas  aflez  :  après  cela  vous  les  mettez 
au  fucre  clarifié ,  &  les  faites  boiiillir  juf^ 
<ju'à  ce  qu*ils  ne  jejtent  plus  d'écume. 

Après  que  vous  les  avez  écumez  vo«« 
les  laiflez  refroidir  >  vous  les  ègoofez  fuf 
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jinc  paflbirc  ,  étant  élgoutcz  vous  faî 
^uixc  le  fyrep  1  liflc  ,  vous  jetccz  deda 
vos  Abricots  «»  en  augmentant  ce  fy  ro^ 
vous  leu»donnca;  un  bouillon  y  vous  Je  s 
tirez  encore  &  les  cgoute^z  ,  puisa  la  der- 
nière fois  vous  faites  cuire  le  fyrop  à. 
erlé  ,  vous  y  gliilèz  vAtre  fruit  ^  vous 
ui  faites  prendre  un  boiiillon  couvert  , 
^yous  le  defcendcz  ,  après  vous  l'icumcz  ^ 
Jk  enfuite  vous  le  dr elTez  dans  vos  pats. 


? 

il 


Ayez  dcieaux  Abricots ^quî  ne  fajQfent 

3 ne  commencer  à  meurir ,  pelez  les. bien 
élicatement ,  &  en  ôtez  le  noyau  :  mer- 
tez-le«  àmefure^dans  de  Tcau  fraîche  y  Se 
faites-en  chauffer  preiijue. à  boiiillir  jinct- 
tez-y  vos  Abricots  &  les  y  laiffez  fans 
toutefois  bouillir  3  jufqu'à  ce  qu'ils  re- 
jnontent  fur  l'eau  î  tirez-les  à  mefuxc, 
&  Us  mettez  dans  de  Tcau  fraîche  :  faites 
cuixe  du  fucre  à  perlé ,  égoutcz  bien  vos 
Abricots  ,  •&  les  mettez  dans  ce  iiicre  , 
.faites-les  boiiillir  à  gros  baiiillons>  &c  les 
jécumcz  bien  ,  otcz-les  de  dcfliis  le  feu  y  5c 
laiflez-les  refr^ridir  :  remettez-les  encore 
fur  le  feu ,  écumez-les  bien  y  6c  les  faites 
fce.uil]ir  jufqucs  à  ce  que  le  fyrép  en  foit 
cuit  à  pe  lié  gros  :  tixez-les  éc  les  mcisci; 
dans  des  pots. 
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j4bric0ts  m)u  U  fcéH  &  le  noyM. 

Accommodez-les  de  même  façon  que 
tes  autres ,  excepté  qu'il  ne  faut  ny  Ici 
peler  ^  ny  en  otcr  k$  noyaux^ 

chicots  de  Mtn^ge^ 

Vous  prendrez  des  Abricots  meurs  que 

vous  pefcrez  •,  il  ne  faut  pas  qu'ils  aycnc 

acquis  leur  entière  maturité  ^   vous  les 

pèlerez  \  cela  obfervé  ,  faites  cuire  autant 

pefant  de  fucre  à  la  plume,  gliflTez-y  vôtre 

fruit  j  &  lui  faite  prendre  un  petit  boiiiU 

lon  ,  afin  qu'il  jette  fon  eau  •,  lai  (lez*  le 

refroidir  ,  puis  vous  le  remettrez  fur  le 

feu  ,  &  le  ferez  boiiillir  jufqu*à  ce  qu'il 

ne  rende  plus  d^écume  \  ayancbien  écume 

vos  Abricots  ,  faites  cuire  vôtre  fyrop  à 

perlé ,  &  obfervez  s*il  n'y  en  a  pas  auez 

de  l'augmenter  à  chaque  fois  ,   puis  y 

ayant  remis  vos  Abricots  ,  donnez-  leur 

un  boiiillon  couvert  >  &  les  tirez  dans  vos 

pots. 

Amandes  vertes  liqmdes^ 

Elles  fe  font  de  même  que  les  Abricots 
verds ,  il  n'y  a  qu'à  con(uI ter  T Article. 
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ïllcs  fc  font  âc  mcmc  façon  que  'les 
jAbc  cots ,  excepté  qu'il  ne  les  faut  poixsc 
^cler%  mais  en  ,ôt«r  les  gtains. 

jiutre  manier^ 

On  confit  le  Verjus  en  p!dn  ,  >ou  bien 
icn  le  yuide  de  fes  pépins ,  dans  le  premier 
/caschoififlez  de  beau  Verjus  ,  faites  aprçs 
cela  frémir  de  l*^au ,  jettez-y  vôtre  fruir» 
que  vous  tirerez  quand  il  commencera  de 
monter ,  ôtcz-le  &  le  mcrtci:  rafraichir 
.dans  de  l'eau* 

Il  faut  après  cela  le  mettre  reverdir  /ur 
le  feu,  puis  le  tirer  pour  l'cgouter.^  p«n- 
,dant  ce  temps  on  h\t  xuire  du  fucre  à 

f)erlé  ,  on  *  y  gliflc  le  Verjus  j  &  on  l'y 
aifle  jufquà  ce  qu'il  veiiiUe  frémir  5  oa 
Je  remue  bien  av:ec  la  sache ;,  oji  l*ccume^ 
puis  on  le  remet  fur  le  feu,  on  Ty  fait 
prendre  un  bouillon  coiiivert  >  puis  on  le 

îtire. 

Si  voUs  voulez  ôter  les  pépins  &  le 

£cler  ,  vous  le  pouvez  ,  il  en  eft  plus 
eau  y  cela  demande  un  peu  de  pat  icn  ce  « 
mais  on  en  vient  aifcmcnt  à  bout  j  ks 
JKaiâiis  dont  on  fe  fcrt  pout  cela ,  font  h 

Sourdfilais  * 
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Sottrdelais  >   autrement  appelle  Grty  Se 
lés    Ndafcats  ,.  mais  le  pcmnier  eft  piuf 

Cerifes  liquida  &  fam  myAiê. 

Ajrez^^  de- belles  (Derifes  à  confite  &  bien 

meures  ,ôtcz -en  les  queues  &  lesnoyaax; 

faites  Guiredtt  facre  à  foufté ,  &  mettez 

'^K>s  Cerifes  dedans  •,  faites-les  boiiillir  h- 

grand  feu ,  &  les  ccumer  avec  grand  foin: 

cela  étant  fait.,  tirez-: les  de  defTus  le  feu  , 

&  les  laifliz;  refroidir  :  remettez- les  det- 

rcchef  fur  le  feu^^  les  faites  boiiillir  à 

gros  bouillons  :  ôtez-les  auffi  encore  de 

deflîis  le  feu ,  &  les  écumez  s'il  eft'neccf- 

£iire  :  ferrez- les  dans  des  pots ,  8c  les  cou*» 

vrez.bien  quand  elles  feront  propres^ 

jiktrmtnt: 

Ayez  de  belles  Cerifes  bien  chotfics*, 
ft)gftez-en-  les  queues  ic  ôtez  -^en  les 
noyaux  ,  enfiiitè  vous  prcndc'cz  autanç 
pe(ant  de  fucrcque  de  fruit  ,  vous  ferez 
cuire  vôtrç  fucce  à.  fouflé  ,.vous  y  met- 
trez vos  Cerifes  &  leur  ferez  prendre  dix 
à  douze  bouillons  couverts. 

11  faut'  après  cela  les  ccumei: ,  puis  lès 
omettre  fur  icfeu^  &  après  leur  avoir 
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fait  prendre  encore  un  bouillon  coirverr 

vous  les  tirerez. 

Si  vous  voulez  leur  donner  une  belle 
couleur  ,   vous  prendrex   du  fyrop    de 
Grofcles  que  vous  mettrez  dedans  ,  &  fi 
vous  les  aimez  framboifces ,  vous  mec- 
tfcz  parmi  de  la  Framboi(è  en  les  confia 

fanr. 

framboifes  llqHidts, 

Ayez  de  belles  Pramboiïcs  ,  fort  peu 
meures  &  bien  entières  5  ôtcz-leur  le» 
qucuëis  ,  &  les  métrez  dans  une  terrine 
plate  par  le  fonds  :  faites  cuire  du  fucrc 
a  (ouflé  ,  &  les  verfez  fut  vos  Framboifcsî 
laiflez  les  enftiite  rcfioidir  ,  &  les  verfez 
bien  doucement  dans  une  baifine  :  faites- 
les  fcoiiillir  ,  &  les  cCumez  jufques  à  ce 
que  le  fyrop  en  foit  cuit  à  perle  :  dref- 
fez  les  dans  des  pots ,  &  les  couvrez  lors 
qu'elles  feiont  froides 

Grofeles  rutiles  liquida. 

Ayez  de  telles  Grofcles  rouges  ,  & 
épluchez  bien  leurs  queues  :  faites  cuire 
du  fucre  à  fouflé ,  &  mettez  vos  Grofeles 
tîcdans  >  faitcs-les  bien  boOillir  ^  &  les 
éciimcz  :  6tcz-les  de  dcfTus  le  feu  ,  &  les 
Uilfcz  refroidir  :  remette£*les  encore  fur 


\ 
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1c    Feu  ,  faiccs  les  bouillir  &  les  écumez  j 
Îi:i(c^ixis4  ce  que  le  fyropcn  foitcuir  pref- 
^\ie  en  gelcc  ,  ce  <jue  vous  reconnoître;^  , 
lors  que  trempant  une  cuilliere  dedans , 
clic   rougira  :  cela  étant ,  ôtez-les  de  def- . 
ftis    le  feu  ,  écumez -les  encore  s'il  cft  ne- 
ce  (Taire,  &  les  drefTez  dans  des  pots  que 
vous  couvrirez  lors  qu'elles  feront  froides. 

Noix  Hanches  liquides. 

Ayez  de  belles  Noix  vertes  &  bien  ren- 
dres  ,  pelez  les  jufques  au  blanc ,  en  forte 
qu'il  n'y  demeure  point  en  tout  de  verd  ; 
mettez- les  à  mefure  dans  de  l'eau  fraîche^ 
faites-les  enfuite  bouillir  à  gros  bouil- 
lons ,  jufques  à  ce  qu'en  les  piquant  avec 
une  latdoire  ,  ou  avec  uxie  épingle  j  elles 
retombent  toutes  (eûtes ,   fans  tenir  ny  à 
la  lardoire ,  ny  à  l'épingle  :  tirez-les  alors, 
&  les  remettez  dans  de  leau  fraîche  : 
pfViTez-les  par  le  milieu  ,  mettcz-y  du 
Clou  de  GiroHa ,  ou  de  la  Canelle  coupée 
par  petits  morceaux  :  ou  même  de  Técorce 
de  Citron  :  fiites  cuire  du  fucre  à  lidé , 
dans  lequel  vous  jetterez  vos  Noix  •  faites 
les  bien  boiiillir  ,  &  les  laiflèz  repofèr  en- 
viron demy-heurc  :  remettez-les  enfuite 
fur  un  grand  feu  ,  jufques  à  ce  que   le 
fyrop  en  foie  cuic  à  perlé  ,  &  les  ferrez 

M  i  j 
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comme  les  autres  Confitures. 

Les  Noix  font  fort  blanches   pourvu; 
q.u'on  employé  de  brau  &  de  bon  /licfc  ji 
on  peut  fi  Ton  veut  ambrer,  cctre  Confia- 
turc^  il  faudra  y  délayer  de  ce  parfkm. 

Mcurts  llqmdts^. 

Ayçt:  de  belles  Meuras  un  peu  vertes  ,, 
ôtez-leur  les  queuB ,  &  les  faites  confire 
comme  les  Cerifes  liquides  ,  ou  mieux  y. 
Élites  cuire  du  fucre  à  petit-  perle  ,.il'  faut 
pour  quatre  livres  de  fruit  trois  livres  de- 
fucre ,  mettez  vos  Meures  dedans ,  faites- 
leur  prendre  légèrement  un  petit,  beîîii /on? 
couvert,  en  remuant  doucement  le  Poêlon 
par  les  aofes.. 

Cela  fàic  ,  tirez  vos  Meures  de  deflus. 
le  feu  ,  ccumez-les  bien  ,  laiflcz-les  repO' 
(et  environ  deux  heures,  puis  vous  lc$: 
remettrez  fur  le  feu  pour  faire  prendre; 
au  fyrop  une  cuiflbn  au  grand  liflci. 

Prunes  Imperlaks  UefmdeSé 

Frcnez  de  belles  Prunes  Impériales  „ 
qui  ne  commencent  qu*à  meurir  ,  pelez- 
les  ,  &  les  mettez  dans  de  Teau  fraîche  :. 
faites  chauffer  de  l'jau  prefque  à  boiitUir,, 
te  mettez  vos  Prunes  aedans  :  lai0ez  lés 
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inp^tit  feu ,  jttfqucs  a  ce  qatlles  tôm* 
iiï^nccnt  à  verdir  r-cclà  £tit ,  ôtez-Ies  dc^ 
deilùs  le  feu.,  &  leslaiff€z:rcfroidir  dân^ 
l^^r  eau  r  étant  ftoides  tirez'les ,  -  &  les' 
mettez-  dans-de  l'^u  fraîeho  ;  faites  ctrir© 
AvL  fucre  à  fouflc ,  &  y  mettez  vos  PruMs^? 
€jvi.c  vtms^  aurez  tirées  &  égoutées  de  leur  ' 
eau  i  faites-lcs-beuillir  à  grand  feu  ,,&  lcs'> 
/bcumez:  cela  auffi  fait ,  ôtcz-les  de  deffus» 
le  feu,  &  ks-Jaiflcz  refroidir*  remettez- 
les  enfuitc  encore  far  le  fcu^,  &  les  faites- 
bouillir  jofqucs  à^ce.quc  le  fyrop  en  foie 
cuit  à  perlé',  tirezrles  &:  les  dreifcz:  dans,', 
des  pots  ,  que  vous,  n'oublierez  pas  de 
couvrir  lors  quelles  feront  froides. 

Toutes  fortes* de  Prunes  fe  fone  de  là- 
même  feçofl  >.  hormis  celles  de.Damar 
K)ttge,  le  (quelles  il  faut  faire  Uancbir  A^ax» 
cfc  Icau  boiiillantc ,  &  les  en  tirer  low 
qu'elles  commencent  à  mollir  ;  enfin  les» 
achever  comme  les  Impériales*. 

Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  les  peler  ,  les  pu 
quent  d*une  épingle  trois  ou  quatre xoups 
^ la  queue,  &> à  quelques  autres <  endroits 
dans  lé  corps ,  afin  qiÉ^elles  ne  fe  déchirent 
point  &  qu'elles  prennent  mieux  fucrc;' 
Les  Prunes  qui  ibnt  les  meilleures  à  mettre 
en  Confirurci  font 'celles  dont  on  vient  de 
parler,  les  Pcrkigons,  les  Mirabelles >. 
l*I£lé-vertj  &  quelques  autres,  dé  celle&> 
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donc  kchrair  eft  non-fèulettxexic  d'un  hatt 

foûc  9  &  fort  fucréc  ^  mais  qui  eft  encore 
rrmc  ,  parce  que  les  autres  q^ui  font  frop 
molles  foat  fujcttes  à  fc  mettre  en  marme- 
lade ,  ce  qui  rend  une  Con&tura  de  cette 
nature  fort  d^fagreable* 

trunts  4  My-SnCre^ 

Sur  duattc  livres  de  fruit  mettes  deux 
livres  de  (ucre  ^  faites- le  cuire  à  perlé , 
tacttczi-y  vos  Prunes ,  faites-leur  y  prendre 
un  petit  boiiillon  j  après  cela  otez  les  ,  Se 
les  lai  fiez  jufqu'à  ce  qu'elles  aycnt  jette 
leur  eaU  ^  remettez-les  enfuitè  fur  le  feu  ^ 
faites-les  boiiillir  jufou*à  perlé  y  laifllz- 
les  en  cet  état  fcpoler  jurquau    lendd- 
Snain  y  que  vdus  les  em^terez  pour  vous 
en  fervir  dans  loccafion* 

Pmrts  de  MoHfféUt  liquides. 

Ayez  de  belles  Poires  de  Rouflelet  hitn 
Rieures  ^  faites-les  bouillir  à  grand^feu  & 
à  grande  eau  ,  jufques  à  ce  qu'elles  de- 
viennent mollettes  \  tirez-^les  &  les  mettez 
dans  de  Tcsiu  fraîche  :  pelez4es  ^  &  jettcz- 
ks  à  mefure  dans  l'autre  eau  fraîche  : 
laites  cuire  du  fucre  à  liiîé  ,  tâettez  vos 
Poices  ckdans,  iso«s  les  ferez  bien  botiilU^ 
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te  ccifmcr  5  cela  èît ,  ôteit-lcs  rfedeifiis  \c^ 
feu  ,  &c  les  laifTeji  refroidir  :  étant  irotddry 
faites- les  boUillir  ,  jufcjues  à  ce  que  le 
fjrtop  en  fait  cuit  à  perle  gros  :  mettez.- les 
âans  des  pots  ,  &  les  couvrez  lors  qu  elles* 
feronc  froide^ 

Poires  dt  Mufcat  Kquldts. 

Les  Poires  Mûfcat  ,  &  tcnifes  fortes 
de  Paires  entières ,  s-apprtftent  Je  même 
iorte  que  celles  de  Rxnrffelet.  Remarcjuejf 
auffi  que  les  Poires  pit  quartier  fc  font 
c*e  même  façon  que  les  mêmes  Pt>ires  ^ic 
Roufïclet ,  excepté  qu*il  les  faut  feadre 
par  quartiers  ou  par  moitiez  y  avant  que 
de  les  mettre  cuire  à  Teau  y  puis  les  aCûc- 
Vcr  comme  les  autres*  • 

On  confit  ainfi  les  Poires  Blanquettes  , 
les  MufCatcs ,  les  Oranges ,  le  Certeau^  & 
la  Bergamorre  mufquce  j>cts  dethiere^ 
étant  trop  grotfes  pour  bien  prendre  fu- 
^tc  ,  on  les  coupe  par  quartiers ,  ou  par 
moitiez  î  mais  c'eft  après  qu'on  les 
les  a  paâees  à  4  eau  ,  parce  qu^autre- 
tocnt  elles  fe  noirciflent,  &  font  plus  fu- 
jtttes  à  s'imbiber  d  eau  ,  &  à  fc  tourner 
en  marmelade. 

Si  les  Poires  qù  on  veut  eonfire  ne  font 
pas  tout'j^&k  bien  gtoilês  ^  on  peoi  le» 
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C6nfix6  entières  \  mais*  il  £tut  les-  vui^eiif 

de  leur  trognon.  '  . 

Pêches  de  CirBcil  oh  liquide ^^ 

Prenez  des  Pcctiës  nnpeti  yertè»,  pc--> 
Ife^les  &  en  ôtcz  les  no/aux  -,  mettez- les-^ 
âr  mefiirc  dam  l'eau    fraîche  ,  faites- en  * 
bouillir  d'autre  ,  mettez  vos  Pêches  de- 
dans-, &  les*y-  faitcsbouillir  à-petit  fca , 
jûfques  à  ce  qçi'ellcs  commencent  à  vcr-^ 
dir  ::ccla  étant  ,ôtcz-lcs  de  deflàs  le  feu; 
&  les  laiflcz^  refroidir  :  mettez-les- enfuite 
dans  de  l'eau  fraîche  :  faites  cuire  du  fucte 
à  perlé  ^;  Jans  leqtiel  vous  mettrez  vos  P& 
chcs  après  le5  avoir  tirées  &  égoutées^e 
leur  eau  ;  faîtes,  les  boiiiilir  &  les  écumèz 
Bief!  5  ôtes-Iei  après  de  defllis  le  feu  &  les 
lâiflèz  refroidir  -.jetant  froides  remettez- 
lei  encore  fur  le  feu^»^  &  lesiaiflez  boiiiilir 

fjufaues  ace  que  le  fyropen  fiiit  cuit  à 
jerlc  -,.&  tout  cela  fait  3  tirez-les  ,mcttcz- 
es  dans  des  pots ,  &  les  couvrez,  lors  qu'el- 
les feront- froides;. 

On  peut  il  Ion  veuf ,  au-  lieu  de  les 
peler  les  pafler  àJa  Icffive ,  ainfi-qu  on  l'a 
d5t  à  regard  des  Abricots  verdsdans:l-ar- 
dcle  des  Compotes ,  à  la  page  77. 

Les  autres  Pêches  qui  ne  (ont  point  trop 
ggroflèsic peuvent  coofiredc  cette  manière. 
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fiches  nuHrts^ 

'  On  prend  des  Pêches  à  moitié  meures^ 
-on  les  pelc ,  on  en  ôtc  le  noyau  ,  &  on  les 
paflè  à  Teau  fur  le  feu  pour  \t^  blanchir^ 
-H  faut  à  mefure  qu'elles  montent  les  tirer 
avec  récumoirc  &  les  rafraîchir  à Icau , 
'puis  les  igoucer  &c  les  mettre  au  fuctc 
clarifié  3  dans  lequel  on  les  fait  bouilHr 
.jufqu'à  ce  -qu'elles  n'écumcnt  plus. 

Il  faut  foigneuièment  ôrer  cette  écume, 
après  quoi  on  laiflc  repofcr  le  fruit  environ 
'detix  heisres« 

Etant  repofé  vous  le  remettez  fur  le  fcUj 
vous  faites  cuire  le  fyrop  à  liflc  en  Taug- 
mentant ,  fi  vous  voyez  qu'il  eft  trop  eu-- 
mifiué. 

Otez  encore  une  fois  vos  Pêclies  de 
^efftts  le  feu  ,  laifTez-lcs  repofcr  encore 
:dcux  heures  dans  leur  fyrop ,  puis  vous 
lz%  remettez  fur  le  feu ,  pour  lui  faire 
^prendre  la  cuiflôn  au  grand  perlée  après 
>'quoi  vous  les  empoterez. 

Les  Pavis  fe  confifcnt  comme  les  Pc^ 
tcjies,  fi*r  tout  le  blanc  y  fait  merveilles. 

Jidfifcat  liquide^ 

AjCA  4c  beau  Mufcat  un  peu  verdclet|' 

N 


I 
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ôtcz-cn  la  peau  &  les  pcpîns  :  faites  Cuîrc 
du  fucrc  à  perle ,  mettez  dedans  vôtre 
Mufcat^  couvrez-le  bien ,  laiflèz-le  un 
peu  bouillir ,  &  cnfuite  refroidir  i  rcmfcr- 
tez'le  fur  le  feu  ,  &  le  faites  boUillir  juC- 
jques  s  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à  perlé  : 
lenfin  mettez-le  dans  des  pocs ,  &  le  cou- 
vrez lors  qu'il  fera  froid. 

Vous  le  pouvez  faire  de  même  ,    fan$ 
en  ôter  U  peau. 

''  * 

Verjffs  liquide^ 

Prenez  de  beau  Verjus  à  confire  >  qui 
ne  commence  qu'àmcurir  5  pelez-le,  &  en 
-otez  les  pépins  •  &ite$  chauffer  de  Teaa 
prefque  à  bouillir,  mettez  vôtre  Verjus 
dedans  3  &  Vy  laifTez  avec  petit  fcu,ja{^ 
iques  à  ce  qu'il  commence  à  verdir,  laiffczr 
le  cnfuite  refroidir  dans  fon  eau  :  étant 
froid, tirez- le,  mettez- le  dans  du  fucrc 
un  peu  cuit ,  faites-le  bouillir  fept  ou  huit 
gros  bouillons ,  &  le  tirgc. 

Ayez  des  Coins  bien  meurs  ,  coupez- 
les  par  moitiez  ou  par  quartiers  ^  pelez^ 
U^  &  en  ôtez  les  cœurs  :  mettez- les  à 
inèfure  dans  de  Teau  fraîche  ^  &ite$-en 
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Ijoiiillir  d'autre,  mettei-y  voS  Coins  ,  & 
les  y  laiflez  JLifques  à  ce  q\i*ils  commen-r 
-cent  à  5*aîviollir  :  cela  fait,  tirez-ks,  ÔC 
les  remettez  dans  de  l'eau  fraîche  :  faites  * 
cuire  du  (ucre  à  liflc  ,  &  y  ayant  mis  vos 
Coins,  faites-les  boiiillir  à  petit  feu,  & 
les  couvrez  ,  fi  vous  voulez  qu'ils  foient 
rpugcs:  ôtez-les  quelquefois  de  dcffus  le  , 
fèu,  &  les  y  remettez,  aptes  qu'ils  fe  fe- 
ront un  peu  lepofez  de  fois  à  autre ,  juf- 
<jues  à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  prelquc 
en  gelée  :  cela  fait  mettez-les  dans  des 
pots  ,  ÔC  les  couvrez  lors  qu'ils  feront 
froids. 

Il  eft  bon  de  faire  une  decodion  des 
pelures ,  des  trognons ,  &  de  quelques 
parties  d'autres  Coins  >  qu'on  pane  au  ta- 
mis ,  ou  à  travers  un  linge  ,  &  dont  on  (c 
ferc  pour  faire  cuire  ceux  qu'on  dcfline 
pour  confire. 

Pour  donner  une  belle  couleur  aux 
Coins  3  on  peu;:  y  ajouter  la  Cochenille 
préparée  en  cette  manière. 

Faitçs-la  boiiillir  dansdel'eau,  ajoutez- 
y  de  l'Alum  puis  de  la  crcme  de  Tartre, 
aptes  cela  paflcz  le  tout  pour  vous  en 
ïcrvir  au  befoin ,  pour  la  doze  on  ju^c  à 
peu  prés  ce  qu'on  en  peut  avoir  afiFaiie  , 
le  jugement  décide  ailenaent  de  cela* 

Nij       • 
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m 

CotigMC  d'Orléans. 

m 

Comme  nous  fommcs  fur  l'article  de$ 
?Coîns,  nous  avons  jugé  à  propos  de  don- 
ner ici  la  manière  de  faire  du  Cotignac  à  If 
faconde  celui  d'Ôtleans:  yoici  comment 
,on  y  réuffit. 

Vous  prendrez  des  Coins ,  vous  les  cour 
■pçrez  par  morceaux ,  que  vous  pèlerez  5c 
•nctroyerez  de  leurs  pépins  ;  fur  fîx  livres 
de  fruit  .vous  aurez  deux  livres  de  fucrc 
cuit  à  caffc  ^  vous  y  mettrez  vos  Coins  , 
&  laiflèrez  cuire  le  toi^t  enfemblc  jufqu  à 
fCe  qu*il  (oit  réduit  en  marmelade  ,  vouj 
paffez  le  tout  au  tamis ,  &  ce  qui  en  fôrtira 
fervira  pour  le  Cotignac. 

Cela  fait,faites  encore  cuire  quatre  livres 
de  fucre  à  perlé>  mettez-y  ce  que  vous  au- 
rez exprime  ,  ,&  lors  quaprcs  TavoÎT 
fait  un  peutçuillir  le  fyrop  eft  revenu  à  la 
même  cuiflbn  ,  vousxlefcehdrez  vôtre  C<>- 
tignac  de  deflus  le  feu,  ypus  récumercz  &  - 
le  dreflcrcz  tout  chaud  ou  dans  des  boctcs^ 
ou  dans  des  petits  pots  ^  pour  donner  unç 
telle  couleur  à  ce  Cotignac,  vous  y  mettft| 
4e  U  Cochenille  préparée^ 
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CHA  PITRE    Xi; 
Des  Gelées  de  diverfes  façons. 

'  -  -      '  . 

UNc  Gelcc,  proprement  parlant,  cft  u». 
foc  de  Fruits  qui  s'cpaiflSt  en  fe  refroi- 
dilTant ,  on  en  fait  de  piufieurs  fortes,'  elle* 
(cr  vent  beaucoup  pour  l'embeliflcment  des* 
I)cfferts,&  voici  comment  on  y  réuflitl. 

Gelées  dte  toutes  fortes  de  Fruits. ^ 

1^ tenez  de  telles'  fortiss  de  Fruits  qlie 
Vous  voudrez  ,  xoupez-les  par  morceaux,; 
&  les  faites  cuire  dans  de  i  eau  plus^ou* 
fnoihs  à  proportion  de  la  dureté  ou  tcn- 
nir«u|:du  fruit:  ctant'cuits,  piffcz-Iesdans 
un  linge  bien  blanc  &  bien  fort ,  &  en  ti- 
r<:z  le  pluis  de  dccodtion  que  vous  pourrez: 
râctccz  cette  dc'codion  dans  un  poêlon 
pu  baflîne  ,  avec  une  pinte  d'eau  &  unie 
Kvre  de  fucré  y  faites  cuire  le  tout  cri- 
*  femble  jufQiies  à  ce  que  YÔftc  gèléc  foit 
toute  formée  :  ce  que  vous  pdUrrèz  recoh- 
noitre,  fi  prenant  de  vôtre  compofitiott 
dans  unecuilliere  ,  &  la  renverfànt^ellc 
Combe  par  g^ros  morceaux,  &  non  pas  en 

^  iij: 
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coulant  ou  filant  :  vous  la  pouvez  aufG 
mettre  fur  une  affictte  s  &  ©I>(civcr  d  eJIe 
n'y  coule  point  :  étant  ainfi  cuite  ,  tirez- 
la  ,  5{   la  dccflcz. 

Remarquez  que  toute  forte  de  Gelée 
rouge  &  verte  doit  cuire  à  petit  feu  ,  Se 
être  couverte  en  cuilanr  ;  mais  que  la 
blanche  doit  cuire  à  grand  feu  ^  &  être  dé- 
couverte. 

Remarquez  auflî  qu'il  faut  plus  de  (ucre 
aux  Coins  qu'aux  autres  fruits. 

Nous  avons  dit  la  manière  de  faire  le 
Cotignac  d'Orléans  qui  cft  la  Gelée  de 
Coins ,  voyez  ci-dcflus. 

Gtlit  de  GroftUs. 

Prenez  des  Grofeles  ^  prcffez-Ics,    & 
les  paffez  dans  une  ferviette  :  mefiiigz  le 
jus  que  vous  en  tirerez  ,  &  fur  une  jp*S» 
mettez  trois  quarterons  de  fucre  :  iSLizcs--, 
le  cuire,  mêlez  le  tout ,  &  le  faites  auflî 
cuire  enfemble  :  vous  connoîtrez  que  vô- 
tre compofé  efl:  cuit,  en  le  mettant  fur 
une  aflîette  ,  &  voyant  qu  il  fe  levé  fans    , 
tenir  deflUs. 

Prenez  autant  de  fruits  que  de  fucrc 


i 
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ctlïc  à  caflc  ^  faitcs-lc  bouillir  jufqu'à  ce 
enxil  n'cGume  plus  ,  &  ijue  vôtre  fyrop 
loic  entre  liffé  &  perlé. 

Cela  fait ,  cgoutez  vos  Grofeles  fur  ua 
r.imis  qui  foit  fin  fans  les  trop  prefTcr, 
étant  égoutées  prenez  lefuc  ,  mettez-  le 
d^ns  un  poêlon  ^  faites  -  lui  prendre  un 
bouillon  3  écumes- le  >  &  Tempotez, 

Gdét  de  Grcnsdes, 

Elle  fc  fait  comme  la  précédente,  il  faut 
remarquer,  qu'il  faut  avant  d'empoter  le» 
Gelées  ,  ôter  une  petite  écume  qui  fe  for- 
me deflus  pour  les  rendre  plus  nettes» 

Gttéî  (t£fmt-Vtmtte/ 

Pour  y  réuflîr  oSfêrvez  ce  qui  vient 
d'être  dit  à  Icgard  de  la  Gelée  de  Gro- 
feles» 

Gtlit  de  Framboifes. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  Grcr- 
felcs. 

Voici  ce  qu'il  7  a  à  obferver ,  quand 
tos  Grofeles  font  cuites  ,  ôc  palTécs.com-' 
me  on  Ta  dit,  on  y  met  une  poignée  ou 
deux  de    Framboilès^   feinn  la   quancicc 


à  fa  Gelée  ,  il  faudra  la  couvrirez  unif- 
iant ,  y  ajouter  du  Vin  vermeil  ^  ou  de  I2 
Cochenille . préparée  :  voyez  à  Varticleda 
Cotrgnac  d'Orléans ,  page  148* 

La  Gelée  de  Pommes  de  Reinerre  vcat 
être  blanche  ^  c'eft  pourquoi  on  ne  la  cou^ 
trc  pointr 

Faîtes  fcmblaWcment  une  Acco£iron  Je' 
vos  Coins  j  &  la  mettez  auffi  un  peu  rotn- 
gir  5  palTez  la  dans  une   ferviette'   Se  h 
mettez  au  fucre  comme  ks  autres» 

Ou  bien  obferycz  ce  qui  a  été  die  à  J' ar- 
ticle du  Cotignac  d^Orleatts ,  qui  cft  une 
véritable  Gelée. 

.    Gelée  de  Grofeîcs  verter^ 

Il  faut  d'abord  prepacrer  vosGrôfeles  cdfli- 
me  aux  Confitures ,  c'eft-à-dire ,  leur  ôtcr 
les  grains,  les  paflTer  à  l'eau  fur  le  feu, 
quand  elles  feront  montées  au  deffus  de 
1  eau^defcendez- les  de  dtflks  le  feu,  laiffcz- 
les  refroidir ,  remettez- les  dans  une  eau 
nouvelle ,  Se  les  faites  reverdir  à  petit  fcu; 
jufqu'à  ce  qu  elles  foient  mollettes. 

Cela  fait,  ayez  du  fucre  cuit  à  part,  Hvrr 
de  fruit  pour  autant  pefànt  dt  fucre  ^  ùitc$       . 


Le  Ch(f  À' office  parfait.  15^ 
bouillit  le  rourenlcs  écumant  jurqu'à  Ce 
qu'elles  foie ncde venues  à  perle ,  alors  paf- 
fezvos  Grofeles  au  tamis,  &  empotez  ce 
qui  en  dégoûtera:  cette  liqueur  s'cpaiûîcca 
tefioiditlanc. 


1^         ttCmf  à^O^ct  pÂffair. 

G  H  À  P  I.  T  R  E    X  1 1. 

Des  C0nfittires  an  fec» 

LEs   Fruits  qu'on  drc  au  (ce  ont  tîert 
des  avantages  dans  utie  Office,  il  tit9i 
pas  befoin  de  rien  dire  du  plaifir  qu'on 
ioutc  en  les  mangeant,  il    fê  fiit  aiTcif 
lentir  de  lui-même  ,  &  cela  fuffît  pour  en 
établir  lemerife;  a  l'ègairddes  autres  uti- 
litcz  *  les  Confitures  feches  fc'  {crvcnt  cn^ 
tout  temps ,  elles  font  de  toute  fai/bn ,  ôc 
font  pricipalemcnt  d'un  grand  {ccours;dans 
cdlc  où  les  Fruits  foiit  rares  ^   Se- où  ks 
DelFerts  de  cônfequendè  paroîtroieiit  fort 
dégarnis  ,  &  forts  fuccints ,  fi  Von  navoit 
des  Fruits  tirez  au  fcc. 
l  II  eft  dônftant  qu'on  ne  f^âûroir  tirer  c/e^ 
fruits  au  fec  ,  qu»- auparavant  ils  n'àyenr 
^c   confits  au  liquide  ,  nous  en  avons 
donné  la  manière:  voici  comment  on  fait 
fccher,  les   Confitures  dont  ils  fi^nt  le 
^orjjS. 

Des  Ahncofs  verds. 

Vos  Abricots  étant  confits  au  liquide-*        ( 
ioma»  on  Ta  enfeigné,. voyez  la  pagç  31 .  ) 


Le  chef  J^  office  parfaU,       î  ^ 

étant  refroidis, vous  les  mettez  égoutcr  . 
Çixr  une  paflbirc  ,  enfuite  vous  les   dref- 
fez  fur  des.ardoifes  ou  planches  bien  pro- 
pres^ &  qui  ne  (entent  aucun  mauvaijr 
goiit ,  &  vous*4es  portez  à  Tétuve  ,  ce^ 
Fruits  paflènt  ainfî  la  nuit  ^  ôc  le  lendcr 
mainmatin  il  faut  les  retourner,  &c  le  foit 
même  encore ,  &  fe  donner  ces  foins  jus- 
qu'à ce  que  le  tout  foit  bien  fec,  cela  ctant^ 
on  les  met  proprement  dans  des  boetes  garr 
nies  de  papier  en  dedans. 

On  garderoit  bien  volontiers  de  ces  A- 
tricots  au  liquide ,  mais  ils  font  fi  fu jets  à 
prendre  graine  qu^il  vam  mieux  les  mettre 
promptement  à  1  çtuve  que  d'attendre  plus 
tard ,  outre  qu  ils  ic  confervcnt  tres-pici^ 
au  iec. 

AhrlMS  jamts. 

Ces  fortes  d'Abricots  ne  font  point  fur 
jets. comme  les  autres  à  s*engraifler ,  c'eft 
pourquoi  on  peut  les  tirer  au  fec  en  tout 
ccmps  :  voici  comment. 

Mettez  de  l'eau  dans  un  poêlon  >  portezr» 
le  fur  le  feu  ,  plongez^y  vôtre  terrine  ou 
vôtre  pot  où  font  vos  Abricots ,  faitef 
bouillir  vôtre  eau  environ  uncdenjie-hcu^ 
re,  &  c'eft  par  là  que  vous  ferez  chauJfFcr 
4e  fyrop  de  vos  Abricots  oui  fe  liquéfiant^ 
ygus  dbnnera  la  facilité  de  les  tirer  poui 
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les  mettre  cgouter  d'abord,  pour  apre^  les 

l'àngcr  comme  les  preccdcns,  &  les  £airc 

iccher  de  même  après  les  avoir  poudrer  de 

fucre. 

jivertijfemwt. 

Avant  que  de  paffèr  outre,  il  eft  à  fjropos 
4Îe'donner  ici  quelque  ijtiftruâion  fur  cour 
Ce  qu'il  y  aiobfervcr  à  l'égard  derécuvc, 
&  de  ce  que  c*eft  que  cette  écuvc. 

Une  étuveà  Confifeur  cft  «n  petit  en- 
droit bien  fermé,  &  garni  en  dedans  par 
étages  de  tablettes  de  fil  d'archal  fur  lef^  • 
quelles  on  range  les  ardoiics  ,  les  feuilles 
<le  fer  blanc,  les  planches ,  &  les  tamis  fur 
îefquelson  met  tout  ce  qu'on  veut  faire  fe- 
cher. 

Pour  faire  que  tout  ce  qu'on  met  dans 
cet  endroit  fcche  bien  ,  on  pofe  à  bas 
tine  poêle ,  ou  un  rechaud  de  charbon  allu- 
mé  &C  deux  même,  fi  l'on  a  beaucoup  de 
Fruits  à  fecher,  &  fi  l'on  eft  prefle. 

Tout  cclaobfervé  on  ferme  bien  l'étuve, 
où  Ion  retourne  après  pour  voir  fi  les 
Confitures  font  slÛcz  feches  d'un  côtc,afitt 
<îe  les  tourner  de  l'autre^ 

Une  étuvc  cft  abfolument  neccflaîreà  un 
Confi{cur;oUjChef  d'Office,  pour  faire fc- 
clier  les  Fruits,  car  s'arrêter  au  Soleil  pout 
cela  dans  les  climats  où  la  chaleur  eft  ino* 


Ze  chef  d'office  far  fait        1 5^ 
^réc^  ccQl  ne  rien  faire  qui  vaille, 

Dts  AmandîS  vertes* 

Suppofcz  àoviC  une  fois  pour  tout ,  que 
tous  lesFruits  que  vous  voulez  tirer  au  kc, 
doivent  auparavant  avoir  été  mis  au  liqui- 
de   après  que  vous  aurez  écume  vos  A- 
inandcs  ,  vous  les  faites  égo'iter ,  vous  les 
rangcz,comme  il  a  été  dit  dans  Tarticlc  des 
Abricot .  verds ,  hors  que  vous  ne  les  pou- 
drerez Doint  de  fucre ,  vos  Amandes  étant 
plus  belles  de  cette  couleur  qa'autrement , 
&  qu'elles  feehent  plus  aifément. 

Des  Cerifes. 

Quand  vos  Cerifes  font  faites,  il  faut  les 

!  porter  à  l'ctuve  dans  leur  rerrine,  les  y 
aiflcr  jusqu'au  lendemain  matin  ,  qu'on 
les  égoute  fur  une  paflToire,  api:és  quoi  on 
les  drefle  fur  des  aidoifes  ,  qu*on  range 
daps  rétuve  ,  fur  les  tablettes  faites  exprés 
pour  cela ,  il  faut  poudrer  de  fùcrc  vos  C> 
viijps ,  elle  en  feront  plus  belles. 

Bts  Fraiî.boifc!. 

Le  Icndcmaîn  que  vos  Framboî  Ccl  auront 
été  confites  ,  vous  en  égoutcrç^  le  fyrop. 


î  go      Le  chef  i^ Office  parfait. 
♦.vous  ks  drefferez  comme  Îcs-Ccrî  fcs,  verni 
;lcs  poudrerez  de   fuçrc    jSc  les    laiiTerey 
^cherà  i'étuyç. 

Des  Groftks  rouets. 

Pour  bien  tirer  des  Grofeles  aufec,  H  eft 
,1>ondcles  confire  d'abord  en  bouquets, 
c'eft-à-dire  ^  avant  qtic  de  les  mettre  au 
fucre  d'en  faire  des  petits  bouquets  ,  parce 
que  ce  Fruit  cft  trop  petit  pour  le  bien 
taire  fecher  l'un  après  l'autre. 

Vos  Grofeles  étant  ainfî    confites,  & 
après  les  avoii:  laiflccs  repofcr   une  nuit 
dans  leur  fyrop,  le  lendenîaia  vous  les  c- 
.goutez,  cela  fait  vous  les-poudrex  de.fucri^^ 
ic  les  laiflèz  fechcr  à  Tctuvc. 

Des  JShïx  Hanches^ 

Après  les  avoir  confites  comme  on  % 
.dit ,  &  le«  avoir  laiffces  repofer  à  Vètuve 
pendant  dix  ou  douze  heures,    yous  les 
tirez   de  leur  fyrop,  vous  les  égoutez  k 
;1  ordinaire ,  &  les  rangez  fur  des  ardoifes, 
cnfuite  foignez  de  les  retourner  d'un  ct>xe 
Jorsque  l'autre  fçra  fec,  &  par  ce  raoyea 
jTOS  Noix  fcchexont  comme  il  faut. 

Dts  Trmes. 

jfi  JÉftut  ^uc  les  Prunes  ainfi  que  les  Fr ato 

precedcm 
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Le  chef  d'office,  farf ait.       i^i 

Î^ï-çeedens  paffbnt  une  nuit  à  Tctuve  dans 
eur  fyrop  avant  que  de  les  cirer  au  fec  , 
le  lendemain  on  les  fait  égouter  ,  on  les 
clrefTc  fur  des  ardoifes  outauiis  ,  puis  on 
les  laiffe  fcchcr. 

^    Il  y  a  des  Prunesqu  on  fait  à  my-fucre  &: 
au  on  pelle  ^celles-là  lors  qu'on  les  mcC- 
fccher  veulent  être  pq|^rées  defucre». 

^ts  Foires;,. 

Nous  avons  dit  quelles  étoient  les  Poires^ 
qu'on  devoit  choifir  pour  confire  tant  en 
quartiers  qu'entières  ,    étant  confites  &: 
ayant  pafTé  la  nuit  à  l'étuvevous  les  ferez 
un  peu  chauffer  pour  eh  liquéfier  le  fyrop  , 
Vous  les  mettez^egouter ,  p^is  fecher  à  Té- 
tUve  fiir  des  ardoifes ,  tamis  ou  planches  , 
;kprésles  avoir  poudrées  de  fucre,il  faurle^^ 
ïetourncr  &  les  cKanger  fouvent  de  place, 
&  étant  bien  (cches  vous  les  (errerez  dans 
des  boëtes  arec  du  papier  à^ chaque  rangée. 
Si  vous  Goniêrvez  long-temps  vos  Poires 
au  liquidé,  &  qu'il  arrive  que  vous  ea 
ayez  befoin  de  lèches,  vous  ferez  alors 
boiiillirde  l'eau  dans  un  poêlon,  dans  le- 
quel vous  mettrez  vôtre  pot  comme  dans 
uae  efpecc  de  bain  Marie,  vôtre  fyrop  fc 
lîquifira,  5c  vous  en  tirerez  aifément  vos 
Poires  pour  les  mettre  fecher. 

O 


1  tf  ^       U  Chefà'Offce  farfah: 

Des  Pêches  vertts^ 

Quand  vos  Pêches  feront  confîtes,  vàtis 
rhctcrez  vôtte  poêlon  paâer  la  nuit  à  Té- 
tuvc ,  pour  en  attirer  &  dcfcchcr  toute^ 
l'humidité,  &  le  lendemaia  dre/ïcz-/cs  à 
l'ordinaire  ^  poudfts-les  de  fucre  ^  &  les 
lailTcz  fecher  à  Técuve. 

l>es  Pechesmewrer.  ' 

On  les  fait  fcchcr  comme  Ir^  precc 
dentés  ,  foignant  de  les  poudrer  de  £ucre  ï 
cbaque  fois  après  les  avoir  retournées. 

^Des  Pommes^ 

Les  Pommes 'qu'on  tire  au  (ce  font 
pour  l'ordinaire  le  Calvile  rouge,  &  les 
Reinettes  coupées  par  quartiers  ,  étant 
bien  confites  ffe  étant  refroidies  ,  vous  les 
i*>tttez  cgouter  ,  vous  les  drcflcz  à  l'or- 
dinaire &  les  poudrez  de  fucre. 

Si  vous  les confervez  au  liquide,&rque 
vous  vouliez  après  en  faire  {echer ,  vous 
ferez  cuire  di*  fiacre  à  perlé  ,    dans  le- 
quel vous    leur    ferez  prendre  quelques       ^ 
DoiiiUons  3  puis  vous  les  tirerez  au  /ce       j 
btc  ucoup  mieux  que  fi  vous  n'ufiez  pas        ) 


Le  chef  d^  office  fat  fait.      i^^ 

cette  précaution  «  ne  pouvaiK  pas  aifè- 
ment  iccher  fans  cela  >  à  caufc  de  leur  ha- 
ixiidicé  qui  les  décuic  dans  la  fuite. 

On  le  confit  comme  le  liquide  ,  excepté 
Iculemcnt  qu'il  faut  faire  cuire  le  fucrc 
au  grand  perlé,  il  s'en  tire  plus  facile- 
ment au  fec  l'ayant  laide  icnroidir  y  Se 
fait  égoutet  ,  il  faut  y  laiflTer  les  queues  , 
le  poudrer  de  fucre  ,  le  mettre  à  l'étuve  , 
&  feigne r  de  le  retourner. 

Des  Orangîs. 

Comme  on  ne  confit  ces  fortes  de  Fruits 
que  pour  les  tirer  au  fec  ,  &  que  nous 
n'en  avons  point  parlé  dans  le  Chapitre 
des  Confitures  liquides  y  ainfijque  de  plU' 
fieurs  chofes  qui  fuivent  :  nous  dirons  ici 
la  msmiere  de  les  bien  confire  encierementj 
elle  (e  pratique  ainfi. 

On  prend  des  Oranges  de  Portugal  , 
on  les  .tourne  fort  légèrement  ,  c'eft-à- 
dire  ^  on  leur  ôte  la  peau  \  étant  ainfi  aC' 
commodées  vous  les  mettez  en  quartiers  > 
vous  faites  bouillir  de  l*cau  ,  dans  laquelle 
vous  jettez  vos  Oranges  qui  y  cuilent , 
îufqu  à  ce  quelles  quittent  l'épingle  avec 

Oh 
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laquelle   on  les  éprouve 

Celaobfervc,  paffez-lesà  Tcau  fraîcKe^ 
cnfiiitc  mettez-les  au  fucre  clarifia  ,  après.' 
qu'elles  feront  bien  cgoutces  de  leur  eau  :: 
laiflez-lçs  bouillir  un  quart- d'heure  dans 
Jcur  fucre  :  ôrez  les  de  deflus  le  feu,  ôc 
lès  laiflez  refroidir  :  étant  froides  ,  faites- 
les  boiiillir  jufques  à  ce  que  lè  fucre  foie* 
cuit  à  fouflé  ;  cela  fait ,  ôtcz-les  à^  délias ^ 
le  feu,  &  les  FàiflTez  un  peu  rcpofen  étant 
rcpofée5  jufqu'au  lendemain    ,    il   .  Bu" 
dra  liquéfier  le  fyrop  ,  en  trempant  le  cul. 
dû  poêlon  dans  de  Teau; 

Pendant  ce  temps-là  3  faites  a,  part: 
cuire  du  fucre  à  laplume^  &  ayant  égouré 
vos  Oran^s*,  jettez*les  dedans  ,  &  leur 
donnez  un  boiiillon  couvert ,  enfuite  ôtez- 
Jcs  de  defTus  le  few  ,•  &  lors  que  le  boiiil- 
lon fera  abaijffé  ,  bîanchiflTez  vôtre  liicrc' 
à  force  dfe  le  travailler  en  un  coin  ,  en- 
l'amenant  avec  là  cuilHere  contre  le  bord- 
du  poêlon; 

Ce  fucre  étant  blanchi  paflez*y  vos* 
Granges  ,  mctrcz^es  cgouter  fur  des^ 
planches  y  il  faut  peu  de  temps  pour  Ic^' 
fecher  ,  enfuité  vous-  les  ferrerez; 

'  TalUadim  d*Ormgt ,  m  Ormgts  'tn  rocher.- 
Ayez  des  Oranges.^  pclèZrles  comiw;' 
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&  chef  i office  farfait.       iC^ 
liés,  dont  il  eft  parle  en  l'article  prccc- 
cient:  ,  fcndcz-les  en  quatre  ,.&  en  otcz  le 
jiAS  •  nettoyez-les  jufques  à  ce  que  récorce 
en  foit  bien  mince,  &- coupez- les  par  tail- 
la.ciins  ,  c'eft-à-dire,  comme  des  lardons  ; 
mettez-les  à  mefure  dans  d&Teau  fraîche^ 
&C   les  faites  cuire  d'abord  dans  du  fucrc 
cXarifiié  ,  étant  prêt  à  bouillir  ,  vous  y 
jertez  vos  Tailladins  ,aufquels  vous  faites 
rendre  une  vingtaine  de  boiiillonsj  vous 
es  laiilcz  refroidir  »  puis  vous  remettez 
T^otrc  poêlon  fur-le  feu  pour  cuire  le  fyrop 
à.  lifle  ,.  après  quoy  vous  y  gliflè;c  vos. 
Tailladins,  que  vous  fiites  boiiillirî  fept  ^ 
liuit  bouillons  ,  enfuiteil  faut  ôter  votre 
Confiture  de  deffus  le  feu  ,  la  laiflcr  en- 
core refroidir  ôcégouter  les  TailkdinSi& 
bien  cuire  le  fucre  à  perle,  puis  leur  y. don- 
ner un  couvert  ^  après  quoy  vous  les  ti- 
rerez au  fec,&  quand  vous  les  aurez  laiffé 
repofer  dans  le  fyrop  jufqu*au  lendemain, 
vous  agirez  comme  on  :ra  dit  à  l'Article 
des  Oranges, 

On^ne  prefcrit  point  icy  la  quantité  de 
fijcre  qu'il  faut  pour  les  Oranges  qui  pré- 
cèdent ,  ny  pour  les  Citrons  qui  fuivent  , 
parce  qu'il  en  faut  tant  qu'ils  nagent  en- 
tièrement dedans  \  mais  ce  qui  en  refte  j,, 
geut  fervir.  à  autre  chofc,. 
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^6      Le  chef  d'Office  p/irfifif^ 

Zefin  d^  Orange^ 

TcSitz  vos  Oranges  >  celles  âc  Portugal 
font  les  meilleures  ,  ainfi  que  les  Oranges 
éc  Laporte  èc  aatres^  douces  ou  aigres^ 
ou  aigrcs-doirces^ 

Faites  boiiillic  v<»  Zeftes  dans  ^atre 
eaux  différentes  y  &  les  rcmetrcz  autant 
de  fois  dans  l'eau  fraîche  :  laiâez-Ies  fur 
le  feu  pendant  un  quart- d'heure  autant  de 
fois  que  vous  les  laifferez  boiiillîr  f  puis 
vous  les  confirez  &  drcflèrez  comme  ks 
TailladinSr        v     • 

I  Citrons^ 

Pelez-Ies ,  &  les  mettez  dans  de  Feair, 
comme  les  Oranges  :  coupez-les  en  telle 
façon  que  vous  voudrez  ,  &  les  mettez  i 
mefure  dans  de  l'eau  fraîche  v  faites  boiiil- 
lîr de  Teau  ,  mettez  dedans  vos  Citrons 
pour  cuire  ,  &  les  y  laiflèz  jufqucs  à  ce 
qu'ils   commencent  à    devenir    moletsr 
étant  cuits  de  la  forte  ,  tirez-les  ^  .&  les 
mettez    dans  de  l'eau  fraîche  ,  puis  les 
faites  confire  ^  &  les  dreffez  comme  les 
Oranges. 
Servez -vous  de  la  méthode  que  voici» 
Votre  chair  de  Citron  étant  ramollie 
dans  l'eau  ,  vous  la  mettez  au  fucce  ck* 


Le  chef  cTojfice  parfaîf.       1 6y 

rifîé  j  vpus  lui  donnez:  fept  ou  huit  boiiil-r 
Ions  y  TOUS  les  laiflèz  après  refroidir  $r 
après  cela  vous  tirez  vôtre  (yrop  que  vous 
nites  bouillir  en  l'augmentant  d*un  peu 
de  /ucrc  >  vous  le  jettez  fur  vôtre  fruit  ^ 
auquel  vous  donnez 'quelques  boiiillons>. 
&  ayant  pouUe  vôtre  fyrop  jufqu'à  pcrlc> 
vous  y  laiflcz  repofcr  vos  Citrons  ,  puis- 
le  lendemain  vou^^es  tirez  au  (ce  comme 
les  Oranges^ qu'on  peut  auâi confire  en 
cette  manière» 

Zefies  de  Citron^ 

Faites-les  cuire  &  confire  de  mcmé 
façon  que  hs  Zcftcs  d^O  range. 

Les  Zeftcs  d'Orange  &  de  Citro;î  pcu^r 
vent  fcrvir  pour  lar  Praline. 

Le  fucre  qui  en  refte  peut  fcrvir  à  fcirt 
de  la  Confcrve ,  du  Maffepain  ^  des  Pta^ 
lines ,  &  des  Noix  vertes. 

LdittHiS  Romaines  copfins^ 

Prenez  des  Laittiîes  Romaines  qui 
foicnc  montées ,  pelez-les  bien ,  Se  en  ôcez: 
les  filets  j  mctez-les  à  mcfure  dans  deTeau; 
fraîche  ,  Se  faites-en  boUiflir  d'autre^ 
èins  laquelle  vous  ferez  auflî  boiiillir 
¥0$  Laittucs  ^  jufques  à  ce  que  les  picjuftnj 
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avec  une  épîngb ,  Vous  Ven  retiriez  facîi 
lemcnt ,  &  Tans  rien  attirer  des   Laittuës  r 
étant  cuites' de  la  forte  ,. tirez-les  ,  6c  le? 
riicttcz'  dans  de  Teau  fraîche  :  faites  cuirô 
du  fucrè  j.égoutez  vos  Laittuës  ,  &  met* 
tez-les  dèdaBfs  du  fucre  jufques  à  ce  qu'il 
lôit  cuit  à  perlé  :  ce  qu'étant  fait ,  mettez^ 
les  dans  une  terrine,  &  les- y  laiâez  trem-^ 
per  pendant  huit  jdur0mettez- les  enfùitc 
aans  une  baflîne  de  cuivre  ,    &"  les  feites 
bouillit  jufques  à  ce  que  leur  fyrop  re- 
tourne à  la  cuiffon  de  perle  ;  après  quoy/ 
vous  les  mettrcT:  dans  un  pot   avec  leur  • 
fyrojp  -,  &  lors  qu  elleç  feront  froides^vous  • 
lès  couvrirez  &  les  mecttez  en  lieu   fec. 
Quand  vous  en  aurez^  affaire,  tirez- les  dà 
ftcre^ faites-les  égôutet^drêfïèz^les  fur  des 
feiiilles  d'ardoife,&  les  faites  fccher  dani 
ctuve. 

A  chaque  livre  de  Laittuës ,  il  faut  une 
livre  de  nicre. 

L  on  peut  confire  les  rcjettons  de  Su- 
i:eau  Se  de  Brocolis  de  la  même  forte. 

jiinandts  à  la  PrsHrtd 

Ayez'  une  livre  de  belles  &  groiïcs 
'Amandes ,  épluchez-en  bien  les  ordures 
fc  la  pouffiere  :  faites  cuire  une  livre  de 
fiicrc  à  perlé  ,  mettez-y  vos  Amandes ,  & 

la 
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les  laiflèz  bcûillir  jufques  à  ce  que    le 
'^ucre  'en  foie  cuit  à  foufle  ,  les  remuant 
^quelquefois  avec  la  fpatule  5  étant  cuites  , 
tirez-les  de  deffus  le  Feu ,  &  les  remuez 
encore  avec  la  fpatule  jufques  à  ce  qu'elles 
(oient  feches  i  verfez-les  dans  un  plat, 
ôtez-cn  les  petits  morceaux  de  fucrc  ,  re- 
raettez-les  dans  le  poêlon  &  fur  le  feu  , 
jufques  à  ce  qu  ellesjcttent  un  petjt  fyrop, 
que  l'on  nomme  ordinairement  hnile  ;  met- 
tez-y petit  à  petit  ce  qui  aura  refté  de  fucre 
dans  vôtre  plat ,  &  les  laiflTez  refroidir 
rdans  le  poêlon  toèjours  en  remuant* 

Autre  Praline  de  Vï^em. 

Ayez  des  fleurs  de  Violette  bien  éplu- 
chées de  leurs  boutons  ;  prenez- en  envi* 
Ton  quatre  onces  ;  faites  cuire  du  bon  fucre 
à  foufle  y  tirez >^e  de  deffus  le  feu  3  &  y 
mêlez  une  demy   livre  d'Amandes  à  la 
Praline ,  &  vos  fleurs  de  Violette  :  remuez 
le  tout  enfemble ,  &  le  mettez  fur  do« 
planches,  ou  fur  des  ardoifes  ^  ou  tamis , 
pour  les  faire  (cçhcr  à  Tctuve ,  au  lieu  de 
fleurs  de  Violette  5  on  peut  n*en  prendtc 
que  le  fyrop  qu'on  mêle  avec  le  fucre* 

Fraline  de  Rofts. 
Prenez  des  feuilles  de  Rôles  ^  bâches- 
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l^s  par  ^txit%  morceaux  ,  &  les  accom». 

^ode?;  ^pm^nc  les  ^çurs  dç  Violette, 

commAde^  dp  .mçmi,^  que  le$  fleiyrs  4^. 

m 

Ayez^  cpvirjon  jdemy .  livre  dp  ~  «içfles^ 
d,*Punge  5  qui  foient^aits  à  i'c^u,,  conv- 
meil  eûdiccydeyant  :  faices-les  contre 
avec  trois  quarterons  de  fucre  ,  jufques  ^ 
ce  qu  il  fpit  cuir  à  fouflé  ,  &  achevé?; 
yps  ;teftes  comme  les  fleurs  de  Viojette. 

Elle  fe  fait  de  mpiTie  qii^  celle  d'Orange, 
j4fn,4n4€S,  dç  Langmdoc.fntts. 

ï^jsçtp?;^dans  de  Teau  de§  Amandes  bien 
pelées  ;»f^es-.les  égoutçr  ^  &.  lc&  mcttex 
d^ns.un  Baifin  avec.beaucoup  de  fucre ^n 
poudfc,;  faites  chauffer  deHnilcdansun 
poeloa  y  ^mme  jppur  frire  :  faites- y  cuire 
vos  Amandes  ,  jufques  à  ce  qu  elles  pa- 
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TOolrc  ,  &  les  drcffez  fur  du  papier  avec 
'4a  truillicrc ,  ^ommc  de  la  Confcrve; 

Quelques-uns  après  avotr  ainfi  déguifé 
ces  Amandes  ,^  les  ont  appellccs  Pralines 
dorées ,  8t  Ic^  ont'  rcnduës-dc  la  compe- 
;tence  du  Cuifinier^  cela  ne  le  regarde  nuU  ^ 

Jcmeitt. 

3iéirons  glécf{^ 

Ayez  de  beaux  Marons    de  Lyon  ^ 
faites-les  cuire  à  la  braife  ,  pendant  ce 
temps-là  ayez  du  fucre,claiifiez-lc>  faites- 
le  cuire  à  perlé. 
Cela  oblervc,  pelez  vos  Marons ,  étant 

1>elezj  jectez-les  les  uns  après  les  autres  dans 
e  fiicre,  tirez- les  auffi-tot  avec  une 
cuilliere  >  &  jettez-les  à  mefure  dans  Teau 
fraîche  >  le  lucre  qui  eft  autour  iè  glace 
aufli-tôt.' 

Marons  a  la  Lymofim. 

Faites  cuire  des  Marons  à  Tordiftaire: 
étant  cuits  ,  pelez- les  ,  &  les  applatîflèz 
iin  peuerKre  les  mains  :, accommodez  les 
fut  une  affictte  ,  &  prenez  de  Tcau ,  du 
fucre  ,  un  jus  de  Citron ,  jOVl  de  Teau  de 
fleur  d'Orange-,  faites-en  un  Syrop  :  étant 
fait ,  verfez-le  tout  boiiillant  fur  vos  Ma- 
rons >  &  les  fervcz  chauds  ou  froids. 

P  ij 
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CHAPITRE    ^ÏII- 

De  la  manière  d'aprêter  du  Beurre  à^ 
des  Crêmef  de  différentes  faço?  (.  * 


L 


Es  différentes  manières  d'aprérer  du 

,, Beurre  &  des  Crênaes  de  diverfôs  far 

çons ,  regardent  le  Chef  d'Office  :  Voici 
comment  fl  s'y  rendra  habile. 

Beurre  JtÀméindts^ 

Pelez  &  pilez  environ  quarante  Aman- 
des douces  :  mettez-y  environ  démy  iivrc 
de  bon  Beurre  frais  ,  quantité  dé  facre 
en  poudre,*:  un  peu  d^cau  de  fleur  d'Q- 
range  \  pilez  le  tout  enfemblc  ,  paflcz-rlc 
àilaferingue  avec  le  fer  rond  à  petits 
trous ,  &  |e  drelicz  fur  iune  affijïttc.       • 

« 
.   Bîum  de  Piftachts. 

Il  fe  fait  de  même  que  celui  d'Aman^ 
des  :  ces  fortcs'de  Peurres  ainfi  aprêtez 
6nt  leur  mérite  ,  &  l'on  en  fert  encore  de 
même  en  bien  des  endroits. , 
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N 

SiHrre  filé  &  frifi. 

ï^renez  une  fer vîettc  bien  blanche,  bicrt 
fine  &  bien  forte  \  attachez- la.  par  deux* 
l>c>uts  à  un  crampon  de  fer,  noiicz  les  deux 
autres  en  forte  que  Ton  pu i fie  mettre  un 
taton  entr^  la  (èrviette  &  le  nœud  :  met- 
tez une  livre  ou  demy  livre  de  bqn  Beurre 
dans  la  fervictte  &C  deflous  une  terrine  qui 
recevra  le  Beurre  fortanc  de  ladite  fer- 
victte en  U  tournant  &  ferrant  :  cela  fait  y 
^amal&z-I&  ic  le  dreilez  fur  une  aifiette.  , 

Grime  foMttit  y  ou  Crime  en  Âoche, 

Mettez  dans  une  grande  terrine  une* 
chopine  de  Crcme  bien-douce  :  ayez  une 
poignée  de  branches  d'Ormeaux  bien  pe- 
lées y  Se  arrangées  :  foiicttez  bien*  vôtre 
Crème  ,  &  y  mêlez  quantité  de  fucre  en 
poadre  »  &  une  pincée  de  Gomme  d' Adra- 
gan,  jufques  à  ce  qu'elle  devienne  épaiflb 
comme  du  Beurre  :  dre(Ièr-la  par  mor- 
ceaux {lir  une  aflîettc  :  Elle  fc  levé  auftî 
haute  que  l'on:  veut  ,.  .&:  demeure  deux 
jours  en  même  état ,  fans  qu'il  y  ait  du 
fucre  defTus..  Vous  pouvez  encore  la  fouet- 
ter ,  en  y  mêlant  de  Teau  de  fleur  d'O- 
cange ,  elle  n'en  fera  que  meilleure. 

V  iij 
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Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  di^ 
Crcme,  un  Hemy-fcptier  de  JLait  doux,  & 
environ  demy^  livre  de  fucrc  ca (Te  par  mor- 
ceaux :  foiiettcz-k  une  bonne  demy- heure; 
&  la  Uiflêz  repofer  au  moin^  une  heure  ^ 
en  forte  qu'elle  foit  cpaiflè  de  fîx  doijgts^> 
Se  bien  ferme  .*  drcflcx-la  fur  une  almctc 
8c  fur  une  cuilUere  >  fans  mettre  du  (ucre 

Mettez  dans  une  terrine  une  ç^opîflc^ 
de  Crème ,  foîicttez-la  cinq  ou  fix  coup^  > 
mcttcz-y  quantité  de  fucre  en  pottare^ 
fouettez-la  derechef  encore  autant ,  6c  f 
mettez  une  pincée  de^Sommc  d' Adulait 
en  poudre  :  foUctrez-k  encore  une  'fois 
cinq  ou  fix  coups  :  dreflèz-la  dans  un  pliât 
ou  fur  une  affiette  creufc ,  avec  du  fucrcr 
deifus^ 

Crêfne  de  TMijfnr^ 

Taites  boiiitlir  dans  un  pcrëton  une  pince 
de  bon  Lait^  mettez- y  un  bon  morceau 
de  fucre ,  &  ayez  deux  blancs-d'œufs  frais^ 
foifcttez-les  ,  &  les  mettez  avec  un  peu 
d'eau  de  fieut  d'Orange  dans  votie  Lait  > 
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te  cisefJtofiice  paffak.  ï  J^ 
i^it^  vdus  remuerez  toujours  jufcjtfés  à  ce 
4^u.*il  {oh  un  peu  épais  :  cela  faix  ,  làîïTc^- 
le  rcfroiiir  ,  &  le  palfez  pat  Une  pUfl*v3irc 
bien  délice  j  prcflcz  ce  qai  demeurera  dans' 
la  pafToire ,  &  vous  cil  rcfcrvc*  r  il  cft 
fort  délicat. 

^    Crimt  de  Lait  d'AfMndesj 

.  Pclci  U  pilcsf  une  tivrc  d'Anlantfc^ 
cïouccs  ,  comme'pour  faire  du  Maflep^in  • 
en  les  pilant  afrofcz-les  de  Lait  bien  Frais  : 
étant  pilécs  ,  vcrfcz  dcffus  unie  jpihte  de 
Lait ,  remuez  bien  le  tout  enfcrhble  ;  met- 
tez-le dans  ua  poêlon ,  ou  dans  u»  pot , 
Éiites-Ic  chauffer  prêt  à  boUiHïr  ;  pàffcz-le 
dans  un  linge,  &  le  pteflfezbîèn  :  prenea^ 
le  Lait  qiii  eiv  fera  forti  ,  mettez-le  dan» 
un  piCH^lon'  avec  un  bon  morceau  de&cre  , 
faites- le  boiiilltr  jufqu*à  ce  qu'il  devienne 
un  peu  ép^is  :  tncttez-y  un  peu  de .  fleur 
d'Orange  ;  après  cela  mettez  vôtre  Crêmc 
for  une  affi^tte ,  &  la  fervéz  froide» 

t'rêmt  pMy  faire  des 'tourtes  de  Zak 

(X^AMàndîS^ 
m 
Faites  votre  Crème  de  la  même  façoa 
^e  la  précédente  5  mais  lots  qu'elle  boult, 
mêlez-y  fix  jaunes  d'âeafs'biéh  Helàyez  SC 

P      «fjj 
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uii  peu  de  Beurre  frais  :  faices-Ia  cuîrir 
eomme  de  k  boulie  ,  remacz-Ia  toujours 
en  cuifaBC  ;  &  lors  qu'elle  fera  froide , 
mettez-la  dans  une  abaifTe,  &  la  garniflèz 
fi  TOUS  voulez  d*ccoree  de  Cîrron  ;  ou. 
bien  fcrvez-la  telle  qu'elle  eft  fax.  une  aC- 
fiette  ou  dans  un  petit  plat» 

Crènu  de  Pifiacher. 

Ayez  une  pinte  de  Lait,  faîtcs-le  bouîl* 
lir  jufques  icc  qja'il  devienne  un  peu  épais v 
mettez-y  un  bon  morceau  de  fiicrc:,  6c 
remuez-le  toujours.  Lars  qu'il  commence 
a  s'cpaiffir  ,  mêlez- y  un  bon  quarteron 
de  Piftachcs  bien  pelées  &  bien  pilécsi; 
&  oela  fait,  dreflez  vôtre  Crème^ 

€rimt  cuiU. 

» 

Faites  bouillir  Une  pinte  de  Lait  avec 
un  bon  morceau  de  fucrc  \  mettez-y  fix. 
jaunes  d'ceufsbien  dclayrz  y.&  un  peu  de 
Beurre  fiais  y  quand  vôtre  Crème  fera, 
epaiflè ,  tirez-en  fur  une  affiette ,  &  faites 
cuire  le  refte  davantage  ;  Elle  fcrt  à  faire* 

àzs  ToHrtes. 

m 

jiutrt  façon. 
Prcnc:^  de  la  Crème  douce  avec,  une 
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livre  ovL  deux  d'Amandes  bien  battues; 
mêlez  le  tout  dans  un  poêlon  ,  rcmucz-le, 
&  le  faites  cuire  à  petit  feu.  Lors  que  vou^ 
vous  apperccvez  que  YÔcre  Crème  de- 
vient épaiflc ,  prenez  deux  jaunes  d'œufs  ^ 
dclaycz^lcs  avec  un  peu  de  fucre  en  pou-^ 
dre  ^  jettezrles  dans  votre  Crème  ,  &  la. 
fournez  encore  quatre  ou  cinq  fois. 

Crênufo'Aettà  cammHm^ 

Prenez  une  pinte  de  Lait ,  &  le  mettez' 
dans  une  terrine  avec -environ  un  quarte-- 
ton  de  fucre  :  prenez  auffl  une  chopine  de 
Crème  douce  qae  vous^  mêlerez  parmy^ 
votre  Lait  :  fouetter  le  tout  avec  de  pe- 
tites branches  d*Ormeaux  pelées  &  blan* 
chies  j  fie  à  mefure  que  vous  fouetterez.^ 
otez  récume  \  &  ennn  quand  vôtre  Laie 
&  vôtre  Crème  auront  été  bien  foucttei;: 
enfemble  y  mQttez-les  dans  im  plat  en  fbr^ 
vnt  de  pyramide^, 

Crimî  2  tAn^oifi., 

Prenez  de  la  Crêmedôuce  ,  &  la  faites 
un  peu  boiiillir  dans  la*vai(Iclle  dans  la-» 
aacUc  vous  la  voulez  fcrvir  :  prenez  en^- 
mite  la  grofleur  d'un  grain  de  bled  de  pré- 
fuœ ,,  dday:e£-If  avecdu  Lait  ,.qvie  vouft 
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jeccerez  dans  vôtre  GfÊme. 

flijfons  de  fottéu^ 

jftrehcTf  uncrgtânde  terrine  c^c  Lait  Ce 
*inr  du  pis  de  la  Vache,  coiilez-k  ,  &  le' 
Incttez  dani  tiftcautrc  terrjnt  avec  une 
pinte  de  Cfôme  ttOu^ehe,leféfede  dèffus* 
le  Lait  l' remuez'  le. tout  &  le  laiffcz  rc-' 
pofcr  dans  un  lieu  fiais  fenvirôn  une  bonne 
dem^  /ourtîce  v après  cela  ^  vous  mettrez 
la  tcrriae  fur  uh  petit  fèu  de  charbon ,  en 
forte  qu'il  ne  puiflè  toHillir  :,  fc  le  remet-' 
tez  aptes  dértiy-hcutecncoKs  dans  un  lieip 
fraiis.  A^i  bourde  fix  heures'  remettez  -le 
tocort  t\xx  le  feu  auffi  pendant  dcmy-hcurcs^ 
fctirezfrle ,  &  le  remettez*  refroidir  encore 
linc  fois  ',  puis  au  bout  de  fîx  heures  re- 
mettess^ledefliis  le  feus  &  erifuite felaifle?^ 
refroidir.  Il  s'y  fera  un  pliflî>n  épais  de 
trois  doigts  &  fort  délicat  ^  que  vous  lè- 
verez avec  une  aflSette ,  &  parfertcrer  de 
^cre  ;  mais  prenez  garde  de  ne  pas  rompra 
îe  pliffofl  en  remuant  la  terriric^ 

fïijfons  cmmms^ 

♦       -  . 

I^rcne^  miegtande  terrine  pleine  de  Lait 
bien  doux  ,mettezJa  fur  du  feu  de  chap-- 
l^n  y  en  forte  qju'il  chaufFe  fans  bouillii?  : 
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[ans   oet  état  l'cfpace  de  tifois 
,  rctitez-lc  &  le  kiflc/,  re- 


Z.e  t 

bonnes^  heures , 
fioidit  i  levez  enfuite  le  pliâbn  qui  fera' 
fu[  le  Lait  ,  &  le  fervez  avec-du  fuct»' 
cft  poodre  pu  dcffus. 


fl^^ 
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CHAPIrTKE    XIV. 
Syrops  differens^. 

Uôiqu  il  feml^lc  que  les  Syrôbs  r\è 
^  foicnt  point  du  rcubrt  du  Chef  a'  Qf- 
âce ,  &  que  cet  Ouvrage  rie  regarde  or- 
dmairementfque  les  Apoticaires  &  Dro- 
guiftes  s  cependant  nous  voyons  touilles 
iours  dans  les  Maifon^  &t  qualité  >  où 
le  ménagé  rcgnç  dans  ce  fîdcle-cy  plus 

3ue  jamais^'  ,  qu'on  fouhait'e' qu'un  Chef 
'Office  fçache  faire  toutes  fortes  de  li- 
queurs où  entre  le  fucre  \  c'eft  pourquoy 
ôous  avons  cm  ne  devoir  pas  omettre  cet 
Article  :  voici  la  manferc  d  y  réu|fir* 

Syrop'  dkP^ohtte*^ 

Ayar  quatre  onces  de  fleurs  de  fîolet- 
tfe  bien  épluchées  de  leurs  Boutoîis  ;  faites 
cuire  une  livre  de  fucte  à  fouffc.:  pilez  vos 
fleurs  de  Violette  dans  un  mortier ,  mc- 
lez-l.cs  bien  avec  le  fucte  dans  un  poêlon  > 
pafler  le  tout  enfemble  dans  un  linge  r 
étant  paflc,  mettez- le  dans  une  bouteille' 
que  vous  boucherez  lors  que  vôtre  fyrop' 
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4cta  froid.  Il  faut  que  les  Violettes  qu'o^ 

cTipioye  ayent  une  bonne  odeur  ,  qu'elles 

Soient  cueillies   le  matin  ^  &  toujours 

avant  SoIcfI  levé  ,  afin  que  c^t  Afttc  pai; 

fa  chaleur  n  en  emporte  point  la  vertu  > 

^celles  qui  font  ciidllies  par  la  pluïe  ne 

valent  rien. 

Farces  cuire  4u  fucre,  &  pilez-^es  yio- 
letcs  comme  cy-dcffus  :  mettez  une  fêc- 
viette  fur  un  plat  ^  ou  fur  une  terrine  x 
mettez-y  les  Violettes  ,  &  vcrfez  le  fucrc 
par  demis  -remuez  le  tout  cnfemble^ 
preffcz-le  ^  6c  le  ferrez. 

Syrop  jle  Cmfcs. 

-  Ayez  des  Gcrifès,  otez-enles  noyaux, 
pj:effez-les ,  &c  les  faites-un  peu  boiiillir 
fans  eau  -,  paifez-les  &  les  greffez  encore 
une  fois  5  prenez  une  chopine  de  jus  qui 
en  fottira  ^  paflèz-le  à  la  chauffe  pour  le 
clarifier  ,  faites  cuire  une  livre  ae  fùcre 
à  fouflc  fur  jdeux  livres  de  jus  de  Cctifes , 
mctccz-le dedans  votre  jus,&  faites  boiiil- 
lir le  tout  enfemble  jufques  à  ce  qur  le 
fucre  en  foit  cuit  au  grand  perlé  ,  étant 
^wid  vpus  le  fefrerez  dan$  de?  Phiolc?. 
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Aatnment^  ^ 

Prcïtiez  de  bonnes  Cerifcs  ,  .^tez- -en  les 
^oyûux  ,  faites  cuire  (du  fucrc  à  foirflc  ^ 
jettcz-Ies  disdans  ,  donnez-leur  dix  ou. 
douze  bouillons  ,  après  quoy  vous  verfè- 
rez  le  tout  fur  un  tamis  pour  le  paflTer  au 
^eflus  de  quelque  vilifleau^qui  le  recevra 
jour  ic  mettre  dans  despbiolcs. 

jiHtn  favori. 

'Prenea:  des  Ccrifes  ,  preflèz-les  &  en 
tirez  le  jus ,  paCz- le  ,  &  le  mettez  fur  le 
feu  deux  ou  trois  bouillons  \  mettez  y  en- 
ûn  du  fucrcià  proportion  de  trois  quarte* 
;i:o«s  pour  une  pinte  de  .Jus. 

Syrof  de  Meurts,. 

Ayez  des  Meures  qui  foient  encore 
j:ouges,  preflez-les,  faitcs4e$:baiiillir,  & 
en  tirez  le  jus  3  prenez-en  unechopinc , 
Jèc  achevez  V;Otre  /y  rop  ^  comme  celui  de 
C.criib, 

:Syrop  dt  pommes. 

Ayez  des  Pommes  de  Reynctte  ,  pelez- 
les  >  &  les  coupez  par  tranches  ou  par 
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fro^.cllçs  :  ayez  du  fucrc  en  poucke  ,  Sc^ 

xnectez  fur  un  plat  ou  fur  une  terrine  des 

pccits  l>ârton$  bieadru  ,  au  defTus  deC- 

«quels  vous  ferez  un  lit  de  Pommes  &  uti 

lie  de  fucrc  (i^cei&vemenc  «  tant  qu'il  y 

en    j^it  zfikz  :  mettez  enfuite   vôtre  terr 

rinç,&  ce  qui  eft  di^us  y  dans  un  lieu  frais» 

pendant  toute  une  nuit^  pendant  laquelle 

v.ôtie  fyrop  cpulej:^  :  qui  fe  trouvera  beau 

.&   bon^ 

jlatre  fa  fort* 

• 
Faites  bouilii?  avec  de  Teau  des  Pom*- 

mcs  coupées  pat  morceaux.:  étant  bien 

-<:uites  y  paUcz-Ie^  &c.  les  pceifcz  pour  en 

tirer  le  jus ,  dont  voiw  prendre;^  une  pin|:e, 

Se  le  mettrez  dans  un  poêlon  avec,  une 

livre  de  fucre  :  faites  cuire  le  tout  enfemble 

jufques  à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  4 

perlé  3  cela  étant  fait ,  mettez-le  dans  une 

phdole  que  voqs  boucherez  lors  que;  vôtrp 

fyrop  fera  froid* 

Syrop  de  Prnnmes  pH'iatlf^ 

Prenez  du  fuç  de  Pommes  de  Rey* 

cietres  ,  de  celui  de  Buglojfcs  ,  de  Bôur.- 

cache  ,  d'une  infufion  de  i.cné  &  d'Anis  ji 

raêle.Z'  y  du  fucre  ce  que  vous  jugerez  à 

•     propos  ,   &  vous  en  ferypz  dan$  Yoç^ 


xi4       ■î'^  chef  à'OJjice  fatfaîf. 
«odion  X  cette  purgation  eft  fort  douce«' 


Syrof  JCAhricùts^ 


y 


Ayez  des  Abricots  bien  meures ,  pclcr^ 
les  1  &  les  fendez  par  la  moitié  :  mettes 
<de  petits  bâtons  de  travers  fur.  un  baffin 
ou  fur  une  terrine  :  faites  une  couche  d'A- 
bricots fuc  les   bâtons  ,   une  couche  de 
dfacre  en  poudre  (ur  les  Abricots  ,  &  ainfi 
fucceflîvement  juf<jifes  à  ce  qu'il  -y  en  aie 
aflèz  :  mettez  le  tout  eo  lieu  frais  pendant      . 
une  nuit  -,  fartes  chauffer  un  peu  d'eaa , 
mettez  les  Abricots  dedans ,  verfez-les  fur 
un  linge  blanc ,  paiTez  Téau  ,  &  ne  preflcz 
les  Abria>ts  que  le  moins  que  vous  pour- 
rez  :  mettez  cette  eau  dans  un  pôëloh 
avec  le  fyrop  qui  fera  tombe  deis  Abricots 
dans  la  terdne  :  faites  boiiillir  le  toutcn- 
fcmble,  jufquesà  ce  que  le  fyrop  foitcuit 
à.  perlé  :*cefa  fait,  tirez-le,  &  le  mettez 
dans,  une  phiole  de  terre.  Ce  fyrop  eft  ; 
fujet  à  s'engraiflcr,c'eft  pourquoy  on  n'en 
fait  gueres  qu*on  ne  veuille  conforamer 
fur  le  champ  ;  il  faut  une  livre  de  fucrc 
ikr  dcmy  livre  de  fruit. 

^  Syrof  de  rerjus,  i 

f  ruiez  du  Verjus  qui  ne  commence  pns 

encore 
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encore  à  meurîr  y  pilez-lc  j  &  en  tirez  le 
jXis  ,  épurcz-lc  ^  mettez-le  dans  une  bou- 
teille de  terre  .qui  ne  foit  point  couverte  ; 
expofcz  cette  bou^teille  au  Soleil ,  bu  la 
mettez  devant  le  ku  ^  jufqif'à.  ce  que  le 
Verjus  foie  clair  comme  de  l  eau  :  cela 
étant ,  tirèz-le  de  la  bouteille  bien  dou- 
cement ,  crainte  de  remuer  le  fonds  :  pre- 
nez-en quatreonces ,  faites  cuire  une  livre 
de  fucre  à  fouflé  i  étant  cuit  ôtez-lc  de 
dcflTus  le  feu  3  &  mettez  vôtre  Verjus 
dedans  3.  lequel  étant  froid  ^  vous  ferrerez 
&  boucherez.  Si  vous  voulez  en  faire 
davantage  il  n'y  aura  qu'à  augmenter  la 
dofe  3  tant  du*  jus  que  du  fuci^e  ,  à  pro- 
foction  de  ce  que  vous  voudrez  en  faire. 

Syrop  de  Cms. 

Ayez  des  Coins  bien  meurs  5^  otez  la 
moufle  de  defliis  avec  un  linge  yrapez-  les 
jufques  au  cœur ,,  prenez -en  la  rapure,  & 
la  paflez  &  prenez  dans  un  Tmge  :  hicttez 
te  jus  qui  en  proviendra  dans  une  bouteille 
de  verre  qui*  ne  foit  point  couverte  i  expo- 
fez-le  au  Soleil  ,  ou  le  mettez  devant  le 
feu,  jufqu'à  ce  que  vôtre  jus  foit  tout 
clair:  cela  étant,  ôtez-le  de  la.  bouteille 
i^ris  remuer  la  lie,  faite  cuire  une  livrq 
de  fucre  à  fouflé ,  prenez  quatre  onces  de 
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jus  deî  Coins ,  raettezî-lcs  dans  le  fucr^,^ 
mcleZ'lc  tout  enfcmbie  ^  &  le  fervez  dans 
une  bouteille.  S'il  étoit  trop  dècuit  ^  jl  îcr 
faudroit  faire  cuire  à  perle  :  qui  eft  la^ 
vraye  cuiffon  de  tous  les  fyrops  de  garde, 
ic  s'il  ne  Tctoit  pas  afleï,  il  y  faudroic 
inetcre  du  jus  pour  Tacheyer  de  cuire. 

Synf  de  Ortnddt. 

PafTez:  des  grains  de  Grenade  dans  ust 
linge ,  tirez-en  le  jus ,  8c  le  mettez  dansf^ 
une  bouteille  pour  le  clarifier  6c  achever 
comme  celui  de  Coins. 

Syrop  di  CUron^ 

Mettez  quatre  onces  de  jus  de  CitrcW^ 
dans  une  livre  de  fucre  y  que  vous  aurc2^ 
fait  cuire  à  (buftê  y  &  l'achevez  comme 
tclui  des  Coins  ,  &  vous  en  fervez  ^  oir 
ne  fait  guercs  de  Cette  forte  de  fyrop  que 
pour  en  ufer  en  même  temps  ;  il  eft  fore 
rafraîchiflant  &  bon  pour  l#poitrmc. 

Syr^  d^OtilUf. 

Cheififlez  pour  cela  des  Oeillets  bîeiT 
fraîchcn^cnt  cUeillis  5  prenez -en  troî^ 
livres  de  âeurs ,  metteiles  dans  un  vaii^ 


Li  chef  i^offict  farfét^  i  tj 
(eau  v^rni,jcrcc2  dcflirs  neuf  Imei d'eaâ 
boliLlIance  de  fontaine  >  couvrez  le  pot 
&  le  mettez  fur  les  cendres  chaudes ,  afin 
^ure  le  tout  infufe  pendant  ùiie  "heure. 

Cela  fait  y  donnez  un  petit  boiiiilon  a 
€  tte  infufîo.i  ^  &  la  paflez  ^  il  &ut  en* 
fuite  la  fa're  chauffer  &  la  verfer  toute 
chaude  (ùr  trois  livres  de  nouvelles  iîeurs 
d'Oeillets  mifes  dans  le  vaiflèau  dont  on 
a  parlé. 

Apres  cela ,  clarifiez  àstte  licjutuf  avec 
un  blanc  d^mf  parmi  fix  livres  de  iucrc 
cuit  à  perlé ,  ^ettez.  te  tout  fur  un  tamis  , 
&  un  vaiflèau  deflbus  pour  recevoir  ce 
qui  en  tombera^  ou  bien  on  lepalTe  à  la 
chaude  ou  dans  un  linge  tres-nn. 

On  prend  de  ce  fyrop  pour  fe  garantir 
du  mauvais  air  3  il  eft  fingulier  pour 
les  fièvres  malignes  &  dans  Tes  foiblef- 
fcs  ,  il  fortifie  le  coeritr  &  le  cerveau  étant 
pris  feul  ^  ou  dans  du  vin  ou  de  Tcau^ 
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CHAPITRE    XV. 

23^5  Liqu^iêfs  propres  h  boire  perfdanf^ 

toute  l'année^ 

VOîçî  des  Liqueurs  dont:  la  prépara-- 
tion  regarde  encore  le  Chef  d'Office;, 
îl  y  en  a  d'abord  qui  font  aflcz  fimpks 
d'elles-mêmes  ,  affcz  communes  &  très- 
faciles  à  faire*,  d'autres  demandent  un 
peu  plus  d'art  &  de  foins  y  8c,  comme 
toutes  ces  Liqueurs  fontun  des  plus  grands 
agrémens  de  la  vie  ,  &  fur  tout  des  Re- 

Sas  ,  it  eft  bon  q^u'un  Officier  du  relTorc 
uàuel  elles  font,  (h  faflc  en  quelque 
■^'^façoh  une  étude  de  ce  qui  regarde  la  ma- 
nière de  les  faire,  afin  que  dans  toutes  les 
lai  (on  s  de  Tannée  il  n'en  foit  point  au 
dépourvu  ;  les  Grands  aiment  fe  fcntir* 
chatoiiiller  le  goût  par  les  Liqueurs  ,  fur 
tout  à  la  fin  du  Repas.,^ou  pour  aider  à 
la  digcftion  ils  prennent  de  celles  qui 
échauffent)  &  ftra  fraîchiffènt  avec  celles, 
qui  en  ont  îa  proprieté.*Vcnons  à  la  pra*. 
i:i<jue. 
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Eah  de  Viokttts. 

Ayez  de  bonnes  Violettes  cueillies  a^- 
▼,ant  Soleil  levé ,  &  jamais  par  la.  pluïe  5  ■ 
deux  bonnes  poignées  fufErent  pour  deux 
pintes  de  Liqueurs  -,11  fiuit  les  bien  éplu- 
cher y  8c  ne  prendre  que  la  feiiille  des 
âeurs  qu*on  met  dans  Teau ,  avec  un  quar- 
teron ou  demy  livre  de  fucrc.  .r 

On  laiflc  infiifer  t^  tout  pendant  fijDi 
Beutes  ,  çnfuke  on  la  pafft  à-travers -uai 
Knge  ,  puis,  pour  la  boire  plus  agrcabic-r 
ment ,,  on  la  fait  gUcer-' 

£até  dejajmln;^ 

Prenez  deux  poignées  da  fleurs  de  Jaf^ 
min,  mettez-les  dans  une  éguicrrc  ou  dans  ' 
Hne  terrine  ^.avcc  une  pinte  d'eau  fraîche, 
&"  environ  un  quarteron  de  fucre  :  laif- 
£cz  le  tout  reflofcr  environ  demy-hcure , 
&  cnfuite  venez  vôtre  eau  d'une  éguierre 
dans  Tautre,  jwfques  à  ce  qu'elfe  ait  pris  le 
goût  de  Jafmin  :  mettez- lâ  rafraîchir,  tc 
vous  li  trouverez  tres-excellcnt-e. 

On  peut  encore  la  faire  comme  Teaude- 
Violettes,  elle  en  eft  meilleure  ^:mais  lors; 
qu'on  eft  ^f^Sk  il  faut  fe  fervir  de  cette 
^cmcrç  méthode  ^.6c  çn  &\tz  de  Jaème.àé 
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l'égard  des  Violettes  en  pareif  cas«; 

jEoh  dt  ftenrs  stOranff. 

m 

Ayez  unCL  poignée  de  fleurs  d'Ôrangev 
fhèlez-la  avec  une  pinte  d*eau  &  un  quar« 
tcron  de  fucrc ,  &  l'achevez  comme  ccll# 
de  Jafmin  ^  ou  de  Violettes, 

£atê  de  Rofef  mufcades. 

Prenez  deux  poignées  de  feuilles  de 
Kofes  mufcades  y  méctez-^Ies  avec  une 

{>inte  d'eau  &  un  quarteron  de  fucre  ,  & 
'achevez  comme  celle  de  Jafmin  ou  de 

yioletcc^, 

ÈAH  de  TÈramhoifts. 

ï^rcnez  diZ%  Framb'oifés  Sien  mcifrcs^ 
paflcz-les  dan^  uh  linge ,  &  en  tirez  le  jusy 
mettez-le  dans  une  bouteille  de  verre  dc- 
Cou^rte ,  &  rexpofez  au  Soïeil,6u  devant 
le  feu,  éU.<îans  Une  étuve,  jufques  à  ce 

3u'il  (bit  devenu  clair  :  cela  fait  ^  verfez-le 
DUcement  dahs  un  autre  vailTcau ,  crainte 
de  remuerlâlie^ptencz-enun  demy-feptier 
if  le  mettez  dans  un  pot ,  ou  daiis  une  ter- 
rine avec  une  pinte  d'eau  &  ui|gualtero0 
de  fucre  :  battez- la  bien  eiifuitc^a  verfanc 
fi'un  taiflcauen  Tautre  ;  pafièz-la  dadS  un 


Le  chef  d^ office  parfait.  x^i 
fîftgc  Êdanc  ^tnçtecz-la  rafraichk ,  &  vou* 
fa  trouYcrcz  excellente, 

Em  di  fraife. 

Éfle  Ce  fait  de  mêttie  que  celle  4e  Ffàm- 
hçÀfe  ,  &:  à  Fune  &  à  l'^autre ,  fi  vous  aveir 
ics  fraife»  ,  &  des  Fràmboifcs  blanches  > 
vous  eti  donnerez  ro4eur  à  vos  eaux  fani 
les  colorer. 

£4H  de  Ccrife^    - 


ï 


Elle  fc  fait  de  même  que  celle  de  Fram'* 

hoiCc  ,  il  faut  qu'elles  foient  bien  meutes- 

&  en  oter  les  noyaux  &  lés  qoevës  :  deut 

pignces  fufïîfcnt  pour  une  pinte  d'eau  , 

t  vous  n'avez  pas  le  temps  de  Tes  faire  iû- 

(iifer  3   vous  les  verferez  d*un  pot  dans 

l'autre  pluiïeurs  fois  y  puis  vous  mettre* 

^acer  vôtre  Lii^ueur. 

Êau  de  Grofde  rou^^ 

Elle  ic  fait  de  même  que  celle  de  Fràm- 
boife  ,  fi  vous  la  voulez  boke  à  la  glace, 
"VOUS  pafierez  feulement  vôtre  Liqueur  I 
la  glace,  mais  fi  c*eft  par  râfraîchifTcment 
TOUS  les  clarifierez  à  la  chaufiè. 

Ê4H  d^  Abricots^ 
Prene^une  douitainede  beaux  Abticoti^ 
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meurs  ;  pcléz-les  &  en  ôtcz  le^  noyaux  r 
faites  bouillir  une  pinte  d'eau  y  ôcez-la. 
de  dcflus  le  feu ,  &  y  mctcez  vos  Abricots: 
aprcsf'une  deai)^-heurc  de  temps  ,  mettez 
un  quarteron  de  fucre  dans  cette  eau  ;  le 
fucre  fondu  3  pafTez-la  dans  un  linge  ^  ^ 
la  glacez  ,  fi  c*efl:'que  vous  la  prenez  pour 
vous  rafraîchir /paffcz- la  à  la  châuiîe,* 
elle  en  eft  plus  claire  ,  &  par  confccjuenc 
j^lus  agréable  à  la  vue,. 

Man  de  Candie,, 
• 
I^aites  boBilliruhe  pinte  d*eau;6tez-I« 
de  defTus  le  feu  :  ayez  environ  un  quarr 
d'once  d&  Canelle^  rompez- la  par  mor- 
ceaux ,  &  la  mettez  dans  cette  eau  chaude  : 
meitez-y  un  quarteron  de  fucre ,  &  la  laif- 
fcz  refroidir'spafTez-ladans  un  linge  blanc^ 
&  en  buvez  quand  il  vous  plaira.  Ceuc 
dUi  aiment  un  goût  plus  fort  de  Canelle , 
font  bouillir  cettfe  eau  jufqu*à  ce  qu'elle 
jfoit  réduite  à  moitié  ,  enfuitc  ils  la  paf- 
fent  9.  ils  la  font  rafraîchir  ^  Scia  prennenc 
ainfii. 

E'OH  de  Coriandre,' 

Prenez  une  poignée  de  Coriandre,  écof- 
§^2iAzj  Se  la  menez  dans  une  pinto  d'eau 
fMcunquarteroQ  defucrc  4ai£(ez^la  trem- 
per 
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>er  jufqtics  à  ce  ^c  J  eau  en  ait  affct  pris 
[e  gooc  y  &c  que  lo  fucre  foit  fondai  cela 
:faic^  paflfeZ'La.^  Se  en  l>euver. , 

£étté  i^nvu 

Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  CcH 
riandre  3  on  peut ,  fi  Ton  veut ,  y  ajoutée 
un  peu  d'eau  de  vie^  cela  lui  donne  un 
ix)n  relief^  mais  on  ta  prend  alors  plutôt 
pout  flatter  le  goût  que  pour  rafraîchir. 

£4»  dt  Cnràn. 

Prenez  un  Citron,,  coupez- en  la  peaa 

pat  zeftes  ,  mettez-les  dans  une  éguierre 

arec  une  pinte  d'eau  &  un  quarteron  de 

fuçtc  ,  exprimez-y  le  jus  de  deux  Citrons, 

laiflèz  iotufer  le  tout  quelques  heures  fi 

vous  n'êtes  pas  preffc  ,  ou  bien  battez-*' 

la  bien  d'un  vaifleau  en  1  autre  \  Se  lors 

Wi*elle  aura  pris  le  goût  du  Citron^  paf« 

lez-la  comme  les  autres  ,  &  la  mettez 

glacer. 

If 
,  Elle  fe  fait  de  même  que  celle  de  Citron  • 

remarquez  qu'il  faut  que  ce  foit  des  Oran- 
ges de  Portugal  j  on  peut  y  ajouter  du 
}us  de  Citron  ^  cela  lui  donne  un  relief 
particulier. 

R 
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4^tres  Liqueurs,  flus  comppfées^ 
jHipocras  de  Fin  rougt^ 

Mettez  dans  une  terrine  bien  nette  ane 
pînte  ie  fort  Ixjn' y  in  un  peu  couvert  j 
mettez- y  auflî  trois  quarterons  de  beau 
fucrc,  cbupcx  par  morceaux  ^vcc  un  peu 

.  <ie  GjLncUc  ,  deux  brins^dc  Poivre  long 
jcompus  ^  douze  [Clous  de  Girofle  ,  deux 
feuilles  de  Macis  >  un  peu  de  Gingembre 

,  coupe  par  tranches  >  &  une  Pomme  de 
Rey nette  pelée  &  coupée  àufli  par  traur 
che?  :  ppuvrezrbien  la  terrine  ^  &  la  lait 
fez  irepofer  environ  demy-heure  :   lor$ 
que  le  fucre  fera  bien  fondu  ^  païïèz  le 
tout  danç  une  chaulTe  de  drap  ou  de  fèrgc 
bien  forte  :  mettez  auffi  dans  la  chauffe 
une  douzaine  d'Amandes  douces  caflees 
&  non  pe  ces  \  ou  bien  lavcz-cn  le  bputdc 
la  pointe  dan$  du  Lait  i  tournez  vôtre 
Hypocras  dans  cette  chauffe  ,  &  le  pa{^ 
fez  jufques  à  ce  qu'il  foit  bien  clair:  cela 
fait,  mettez-le  dans  une  bouteille  de  verre, 
Jfe  la  bbu,chcî?;-bicn  ,  fi  vous  veyulez  le 
confèrver. 

Si  vous le'dcfirez  meilleur,  prenez  ui> 
gtàîn  de  Mufc  &  deux-  grains  d*Ambrc 
gris  y  pilez- les  un  peu  4a as  ua  mortier  d; 
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Tfbatc  ,  avec  un  peu  de  mcrc  en  poudre  : 
.mettez  le  tout  dans  |ua  peti  de  cotton 
•  ou  dans  de  Tétoupe  ,  àttacfaez-le  à  la 
pointe  de  U  chaude  >  &  paflèz  rHypocroS 
^ar  delfiis  deux  ou  trois  fois. 

Hipocras  de  Vin  bUne.        • 

Prenez  tr%is, pintes  du  meilleur  Vin 

«blanc  que  vous  pourrez  trouver  ^  une  livre 

.  &  dentiie  de  fucte^plus  ou  moins^ une  once 

.^e  CaaeUe  >  un  peu  de  Macis  ^  deux  graipt 

..de  Boivre  blanc  entiers  ^  &  un  Citroa 

partagé  eu  trois  quartiers  ,  laiflèz  le  touc 

inïufer  pendant  quelque  temps  ,  palïèz- 

Je  à  la  chatiflc  avec  un  petit   grain  de 

:Mufc  ,  &  deux  ou  trois  motcraux  de 

t  Citrons  :  fi  vôtre  Hipocras  ne  pâlit  que 

difficilement  ,  vous  pouvez  y  ver  fer  ua 

demy  verre  de  Lait.,  cela  fera  l'eftèt  que 

vous  en  attendez. 

Le  clairet  le  peut  &iie  auffi  de  même« 

Ràffolis. 

Prenez  une  pinte  d'Efprît  de  Vin ,  ou  de 
bonne  Eau  de  vie  ;  mettez  la  dans  une^ 
bouteille  de  verre  avec  douze  Clous  de 
Girofle ,  trois  brins  de  Poivre  lon^ ,  un 
peu  d'Anis  verd^  un  peadc  Coriancue  caf- 
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iç£  :  laiflèît  tremper  le  tout  environ  deux 
heures  ^  paâfez-le  dans  un  linge  ,  &  faites 
cuire  Je  bon  fucrc  à  (buflc  ;  6tcz-lc  de  dcf- 
fus  le  feu ,  roetrez-y  yôtrc  Efprit  de  Vin, 
remuez-le  bien  avec  une  cuilliere  ,  ou  avep 
#une  fpatule  :  paflcz-le  ensuite  dans  unç 
chaftfle  coEBme  l'Hipocras-,-ALjnctte2  au 
fonds  de  la  chaufle  une  douzaine  d*A- 
mandes  douces  caHêes  &«ion  p^écs.  Si 
vous  le  voulez  meilleur  ,  prenez  quatre 
grains  de  Mufc  ,  &  fix  grains  d'Amblç 
jjris^  &  Jl'açhevez  comme  THipocfas»- 

Moffolis  de  Thrirtf, 

Mêlez  dans  une  Cucurbîfc  du  bon  Vin 
tofé  ,  de  la  Canclle ,  du  Macis ,  du  Clou 
de  Girofle  &  du  fucre  difibût  dans  queir 

.  que  Eau  de  fenteur  s  couvrez  vôtre  Cu- 
curbitc  de  fon  chapiteau,  &  après  y  avbij: 
adapté  le  Récipient ,  vous*  lutterez  bien 
les  jointures  avec  de  la  veflie  mouillée  ^ 
puis  vous  diftillerez  vôtre  Liqueur  à  pç^ 
titfcu. 

Si  vous  voulez  que  vôtre  Roflblisibic 
ambré  ,  il  faut  attendre  qtiHl  Toit  fait , 

•  Se  pour  cela  vous  prenez  quelques  grains 
d'Ambre  que  vous  faites  diflbûdrQ  ,  vous 
le  délayez  bien  ,  vous  le  pafTez  ,  puis  Iç 
mettez  avec  tout  le  reftc. 


Prenez'  une  pinte  de  bon  Vin  blanc  & 
^icn  clair  v  mettez  deduns  un  Pomme  de 
Rcynette  pelée  &  coupée  par  tranclies ,  un 
pcu'd'Anis  &  de  Coriandre  caliez  y  laiffcz 
fremper  le  tout  environ  deux  heures  :  fai- 
tes cuire  deux  livres  de  fucre  à  fouflé-^tanc 
cuit  ,  6tez-le  de  deflTu^  le  feu  ,  mclcz-y 
demy-fcptier  d'Efpritde  Vin  >  &  remuez-^ 
le  bien  \  taiflcz-'le  refroidir  :  étant  froid  , 
mettez-y  votre  Vin  blanc,  paflèz-ïe,&  l'a- 
chevez comjlic  le  Roffolisf  mettez-le  dans- 
des  phioles  de  terre ,  &c  le  bouchez  bien». 

S^rbec  tC  Alexandrie^ 

l^reriez  une  grorfe  rouelle  de  Veatfj. 
dégraifTez-la/,  &  la  battez  biea  fur  un  bil- 
loc'avec  un  rouleau:  mettez-la  dans  un  pot 
bien  net  ,  avec  trois  pintes  d'eau  &  un 
peu  de  Vin  blanc ,  faites  la  réduire  à  cho- 
pine  ou  trois  demy  -  feptiers  •,.  prenez  deux- 
livres  de  beau  fucre  ,  mettez-le  dan«  un 
poêlon  avec  le  jus  qui-  fera  forty  de  la. 
rouelle  de  Veau  ,  après  l'avoir  bien  dé- 
graifle  &  paflé  au  travers  d  un  linge  blanc-,, 
faites  bien  boUilIir  le  tout  enfemble,  &: 
après,  ravoir  écume,  joignez-y  de  la  Ca- 
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nclle  en  bâton  ,  trois  Clous  de  Gîro^^r 
un  peu  d'écorce  de  Citro^  ,.  &  du  (iicrc 
autant  que  vous  le  jugerez  àproposî.  faites- 
le  cuire  au  grand  perlé  ,  (errez- le  dans 
une  bouteille  de  verre  ,  &  la  bouchez 
bien, 

\Aign  de  Cèdre. 

Ayez  une  douzaine  de  beaux  Citrons , 
des  Limons  ou'des  Cèdres,  ce  ne  font  que 
des  efpeces  différentes  ,  fendez -les  par   la 
moitié,. prenez  les  endroits  oùeft  le  jus  , 
otez-e»  les  pépins  ,  en  forte  qu'il  n'y  air 
point  de  chair  de  Citron  :  ayez  iin  pot  de 
terre  tout  neuf  ,  mettez  dedans  cts  en- 
droits.où  eft  le  jus  :  faites  cuire  une  livre 
de  fucrc  à  fouflé  \  faites  un  bon  feu  dc- 
charbon  ,  mettez-le  dcrfous  vôtre  pot  de 
terre,  ver  fez  dedans  vôtre  fucre  cuit  ^^laif 
fez-le  cuire  ^ufques  à'cc  qu'il  foit  à  pcr*- 
lé  y  tirez  le  ,  paflfez-lc  au  tamis  ,  ibui 
lequel  il  y  aura  un  vaiffeaupour  recevoir 
cette  Liqueur  ,  &  le  ferrez  dans  une  bou- 
teille de  verre  ,  8c  le  bouchez  lors  qu'il 
fera  froid.  On  prend  l'Aigre  de  Cèdre 
avec  un  peu  d'eau  pour  fe  rafraîchir» 

Limonade.  * 

'   Ayez  fix  Citrons  y  prcffez-les  &  en  tirez 
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iLei  jusVmcttci-Ic  dlanf  une  cgirienitoUdans 
^Ciîic  terrine  ;  ajoûtcz-y  auffi  le  fus  de  tro  * 
Oraiiges,  Técorccde  la  moitié  d'un  Ci- 
tron &  celle  d'une  Orange  :  mcttez-y  uno 
•  yinte  d'eau  ;avec  une  deniy  livre  de  fucre  : 
Verfef  le   tout  d'un  vaifTeau  dans  l'autre 
plufieiirs  fois  ,  jufques  à  ce  cuie  le  fucre 
foit  fondu  vcela  fait,  palfcz-lc  dm$  urief 
fcrvictce  Manche,  &  le  faites  rafraîchir. 

Il  y  en  a  pour  donner  du  relief  à  leuf 
li  monade  qui  y  mettent  de  V  Ambre  ou  dil 
Mufc  pile  dans*  un  morûcx  avec  un  peuf 

de  fucre,     , 

OrmgMdt. 

Prenez  fix  bonnes  Oranges  Su  dcut 
Citrons  ,  U  achevez  vôtre  Orangeade  de 
âiéme  façon  que  la  Limonade^ 

Vin  bridée 

l^rcnez  une  pinte  de  bon  Vin  de  Bour- 
gogne ,  mettez-la  dans  une  éguierre  d'ar- 
gent découverte ,  avcc  une  livre  dé  beau 
fticre ,  dcu)t  fciiilles  de  Macis  ,  un  brin  de 
Poivre  long ,  dc^uze  Cloiis  de  Girofle ,  une 
'  feitanche  de  Romarin ,  &  deut  feiîillcs  de 
Laurier  <  mettez  enfuite  vôtre  cguierre 
devant  un  grand  fèU,  &  du  charbon  al- 
lumé tout  au  tour  de  cette  éguierre  :  mec* 
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tezle  fcttà  vôtre  Vin  avec  dtr papier  aF» 
kimé  >  8c  le  laifTcz  brûtèr  jafques  oirce 
qu'il  s'éteigne  tout  fcui.  Il  fe  boit  le  phis- 
chaud  que  Vxàn  le  peut  boire... 

ITm  des  Ditux^^.  • 

Ayez  deux  gros  Citrons  ,-pelcz -les ,  6à 
les  coupez  par  tranches  ^  avec  deux  Pom^ 
mes  de  Clcynette  pelées  &  coupées  de 
même  que  leis  Citrons  :  mettez  le  tout 
dans  un  plat  y  avec,  trois,  (farterons  de 
fucre  en  poudre ,  une  chopine  de  Vin  de 
Bourgogne ,  fix  Clousdc  Girofle  ,  un  peu. 
d'eau  die  fleur  d'Orange  *,  couvrez  bien  Icr 
tout ,  &  le  laifTe^  tremper  deux  ou  trois 
heures  \  paiTcz-le  dans  une  chauffe  comme 
THipotras  :  fi  vous  voulez  j  ambrez-le, 
&  le  mu(quez  au(fi  comme  l'HipocraSj,^ 
&  vous  le  trouverez  excellent. 

« 

Ean  Clainm.. 

Cette  Liqueur  fe  fait  par  la  diftillation  ,, 
Se  il  faut  prendre  des  lies  de  bon  Vin^ut 
se  foient  point  éventées  ^  &  en  remplir 
la  moitié  d'une  Cucurbitc  de  cuivre  ;  voui 
y  joindrez  de  la  Canelle  ,  du  Macis  ,  & 
du  fiicre ,  &  laifferez  infufer  le  tout  pcn- 
•  daut  vingt-quatre   heures  ^  après  quoy 
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v^ous  préparerez  vôtre  Alambic,  comfficr 
il  a  é£é  ait  dans  Tarticle  du  Rofîolis  ,.  Sc 
^iftillcrez  vôtre  Liqueur  à  petit  feu,  elle 
i^ra  fort  agréable^ 

JDe  laméimtre'  de  glacer  tout ei fortes  J^'EoHsc 
•         dciicieufesi 


•(' 


Outre  les  goûts  agréables  que  les  diffe^ 
rentes  mixtions  des  ingrediens  donnenc 
aux  Eaux  dont  on  vient  de  parler ,  la  fraî-^ 
cheur  cn^releve  encore  le  mérite  i  ccSi 
pourqiK>y  conlmeonnc  fçauroit  leur  faire 
acquérir  un  degré  de  fraîcheur  plus  grand^> 
'qu  en  les  faiiant  gUcer  ^  on  a  jugé  à! 
propos  d'en  apprendre  la  nxanicre  :  Voici* 
quelle  elle  cft. 

.  On  prend  lesBouteilleS'^ou  font  lesEauXj^- 
on  en.  met  trois  ou.  quatre  dans  un  feau  ^. 
&  davantage  fi  Ton  veut  ,  pourvu,  que 
fe  fëâufoit  affcz  grand',,  on  Ici  place  à  un. 
doigt  de  diftance  les  unes  des  autres  ;  en^ 
iiiite  prenez  de  la  glace»  broyez-la  bien  ^ 
ic  la  falcz  1ers  qu'elle  ïcfa  broyée";  mct^ 
tez-enpromptement dans  le  feau ,  &  tout 
au  tour  des  ooëtts  de  fer  blanc  dans  lef-^ 
quelles  feront  vos  Eau» ,  jufqu'à  ce  qu'il 
(oit  plein ,  &  que  les  boëtes  foient  cou- 
vertes. Pour  un  (eau  il  faut  fîx  boëtes^ 
(  ces  fortes  de  vafes  fe  vendent  chez,  le* 
îerhlanticrs.  X 
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Si  Ton  veut  faciles  gl^tccné  prômptçf-^ 
ftcnt,  il  faut  mettre  deux  lîtreris  de  {cl 
6u  environ  :  cela  obfervc  ,  laiflez  repoCeir^ 
Vos  Eaux  une  demie-  h^re  où  trois  quarts- 
d'heure  de  temps ,  prenant  garde  detcmps^' 
en  temps  que  Teau  ne  fubmergç  les  boëteS' 
à  mcfiire  que  la  glace  fe  fondra ,  &  <|u'ellc 
ne  pénètre  jufqu'aux  Ligueur?':  &  pour 
éviter  cet  inconvénient ,  il  faut  feire  au 
bas  du'  feau  un  trou  du  vous  meftrez  utt 
foflet  :  c*eft  pair- là  que  vous  en  tirerez 
l'eau  de  temps  en  temps»' 

At^tcs  delà  rangez  la  glace  de  deflus 
Vos  Doëtes  ,  remuer  la  Liqueur  avec  une* 
cuillierc  ,  afin  de  l'obliger  de  fc  glacer  en 
riége  1  8t  fi  çlle  itoit  glacée  en  gros  mor- 
ceaux ,  il  faudrait  la  remuer  avec  la  cuil-f 
lieife  ,  afin  de  la  diflbudrc  ,  parce  qu'au- 
tfrement  vos  Eaux  glacées  ainfî>  n'auroieni; 
qu  uri  goûf  infîpidc. 

Êors  que  vous  aurez  airifî  remué  toutes 
Vos  bôctes  ,  Se  vos  Liqueurs  ,  &  que 
Vous  aurez  pris  garde  qu'il  n'y  (bit  point 
entré  de  glace  falce ,  vous  les  recouvrirez 
de  leur  couvercle,  puis*  de  glace  Se  de 
ferpîlé  comhle  dcflTn^  ,  plus  on  forcera 
de  fel  la  glaCé  ,  plutôt  les  Liqueurs  gla- 
ceront,  ne  les  ôtez'  point  du  (eau  q\ie  . 
Vous  ne  voûliçs  les  fcrvir»' 
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Cimmtm  frtfartr  le  Tht.  • 

On  prend  une  pinte  d'eau  ,  on  la  faitf 
uillir  dans  une  Caffetiete  ^  puis  on  y 
mec  un  demy  gros  de  The  ,  ou  bten  en- 
viron deux  pincées  pour  n'cfrc  pas  oblige 
de  le  pefer  ,  il  faut  auffi-tot  le  retirer  : 
crar  (l  on  le  laiflbit  bouillir  ,  il  perdroic 
beaucoup  de  fa  vertu  ,  il  eft  bon  feulement' 
de  le  laifTèr  infufer  pendant  un  Miftrm ^, 
après  quoy  on  le  fert  avec  du  fucre  en 
poudre  fur  une  Porcelaine  ,  afih  que  cha- 
cun en'  mette  à  dffcfetiort. 

Le  Thé  eft  un  petit  arbriffeau  qu*on> 
cultive^  il  croît  haut' comme  un  Grena- 
dier ,  &  les  Japonois  &  les  Chinois  ,  d^où' 
ri  nous  vient,  en  fônt,b::aucoup  Ap  cas. 
Il  y  en  a  auffi^au  Royaume  de  Siara  ,  le 
meilleur  de  tous   cffi    celui  du  Japon  i- 
©n  dit  qu'il  en  vient  auflî  en  Tartarie^ 
Ea  première  feuille  que  le  Thé  poufle  au 
Printemps  ,  eft  celle  dont  on  fe  (èrt  pour' 
faire  la  liqueur  donc  on  a  parlé. 

Comment  frefdrtr  le  ChecàUt. 

Le  Cfiocolar  eft  un  mélange  de  drogues- 
dont  on  fait  un  breuvage  ,  5c  même  un* 
remède  qui  nous>  eft  venu  àits  £(pagnoU  3. 
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cui   Pont  ap[^ort!c  de$  Mexîcàini  ,  cfrestf 
Ie{î|uels  ce  mot  de  ChocoUt  fignifie  {îiii^ 
l^fement  ConfiElUn. 

Le  Chocolaté  eft  une  compofition  •  de 
Cacao  y  de  Vanilles  ,  de  Glous  iz  G  ro-^ 
fle  y  de  Canelle  ^  de  Klacis  &  de  fucire  > 
le  tout  loicn  préparé  on  en  fkitune  pâte 
dont  on  fe  fect  en  la  manière  q,ui  fuir. 

Prenez  une  Chocolatière  ,  mettez'  y  de 
Teau ,  laiflèz-la  bouillir ,.  (ur  quatre  prifcs 
ou  taffées  ,  vous  mettrez  ua  quarteron  de 
Chocolat  y  ainfî  à  proportion  y  autant 
pefant  de  fucrefi  vous  T'aimez .,  le  tout 
bien  râpé,  te  muez  le  tout  avtc  unbâcoa^ 
propre  pour  cela  *,  enfuitè  mettez- le  devant 
le  feu  fi  vous  voulez ,  &  lors  qu'il  monte.' 
retirez  le  >  crainte  qu'il  ne  ife  verfe  par 
defllis. 

Il  faut  le  bien  foiietter  avec  le  bâtoiti 
pour  le  faire  moufTer  ,  &  à  mcfurequ*U 
mouffcra.  vcrfez-le  dans  des  tadès  l'une? 
après  l'autre  j.  fî  vous  n'en  voulez  qu'une 
pri(è  y,  il  ne  faudra  mettre  dans  vôtre 
Chocolatière  qu'une  taflce  d'eau  &  ua 
once  de  Chocolat; 

On  prend  le  Chocolat  au  Lait  fi'  Ton^ 
▼eut  y  on  en  mer  autant  que  d'eau,,  on  fe* 
&it  bouillir  prenant  garde  qu'il  ne  tour- 
ne,  &  on  l'aCheve  comme  on  vient  dt  le 
dicei  on  geut  diminuer*  la  dofè  du  fucrc>. 
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2  on  ne  t'aime  pas  bien  (ucré. 

Le  Chocolat  échauffe  ^  il  fortifie  l'efto* 
tnach  ôc  la  poitrine  ,  il  £>utient  &  téta* 
^lic  :k  x:haleur  na^curelle^  il  nourrit ,  di£> 
iipe  W  humeurs^j  fortifie  &  entretient  la 
voix  y  8c  eft  propre  à  bien  d'autres  chofes^ 
dont  le  détail  teroit  ici  trop  long. 

Dh  Caffèy  &  deU  mAnkrt  de  kfrejmnr^ 

lie  Caffe  eft  un  Breuvage  fait  d'une 
rcfpecc  de  féve  noire  qui  croît  daas  l'A- 
f  aoie  heuxeufe^  l'atbre  eft  toujours  verd  ^ 
&  reiTcmbie  au  Fufin  ;  il  en  vient  dé 
Perfe  y  ic  des  autres  Coi^trée$  4u  Levant } 
la  boiftbn  qu'on  en  fait  eft  déltcieulf  y  on 
«n  prend  à  touie  heure  :  Voici  cpmincnt 
jon  prépare  le  Gafte^ 

Vous  prenez  du  CafFé  en  fèves  ce  que 
v^us  ea  voulez  avoir  ,  vous  l'éplucncz 
bien  ^  &  le  mettez  dans  oxie  poêle  à  fri* 
cafter  qui  foit  bien  nette  ,  crainte  que  le 
Caâe  ne  ronjtraâe  quelque  mauvais  goût  ^ 
ou  bien  fer ve;t- vous  d'une  pocle  à  Confi- 
ture ou  d'une  terrine ,  ou  bien  d'une  boëce 
de  fer  blanc  faite  exprès ,  ic  qù'pn  tourne 
à  J^brochc^ 

Il  faut  dans  l'un  ou  l'autre  de  ces 
vaiâeaux  bien  fticafTer  ces  fèves  fur  le 
/eu ,  &  Içs  bien  remuer  ^  &c  fouvent  ^  gfii^ 


^Mftî       Le  chef  ê^O^ce  parfaif^ 
♦qu'elles  grillent  également  par  tout  :juC^ 
^jqu'.à  ce  du  çllcs  foicnc  noJîrcs  &  de  cou- 

♦.  leur  de  ter. j  il  faut  prendre  garde  que 
^TÔtre  Ca;ffe4ie  brûle  poiot  Se  ne  ie  ro* 
,duife  point  en  charbon. 

Ceia^fatt ,  pilcz*le  dan^un  mortier  ^  & 
Je  padcz  dans  un  tamis.»  il  y  en  a  qui  Ce 
fervent  de  petits   mpulins  faits  '  exprès^ 

,      CCS  petites  machines  fontfort  commodes^ 
•  fort  enufage,.^  tres-comniufl[cs. 

Quand  vâtre  Caffc  eft  bien  îdouIu  vous 
le  ferrez  bien ,  de  peur  qu'il  ne  s'évente, 
&  pour  le  mieux  ,  afin  d'éviter  cet  in- 
convénient y  il  eft  bon  de   n'en  gucre;s 
broïer  à  lafois  ,  &  pour  Je  .préparer  oa 
prend  une  CafFctiere  d'argent.,  de .  cuivre,, 
de  fer  blanc  ,  ou  de*tg:^<  .vernifée  ,  il 
n'importe  ,  on  y  met  la  quantité  d'eau 
qu'on  fouhâite  ,  on  la  fait  boiiillir  y  on 
îla  retire  du  icu^  puis  on  y  met  le  CafFéi 
vil  faut  fur  une  pinte  d'eau  ,  deux  cuiUe- 
rées  de  Caffc  ,  ou  fi  vous  voulez  ,  ua 
demy  quarteron  pour  pinte  ,  ainfi  du  refte 
à  proportion. 

Apres  que  Votre  Caffé  eft  dans  Peau ,  fi 
faut  bien  mêler  le  tout,  le  bien  remuer 
avec  un  bâton  fait  exprés  \,  remetfb?:  la 
Caffetiere  auprès  du  feu ,  8ç  laifl'ez  pren- 
dre à  cette  boifibn  di;c  ou  douze  boilil** 
lo^s  ^  &  quiind  clle>  a  bpuitlly  ,  il  faut  / 
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«lettre  un  dcmy  verre  d'eau  pour  faire 

-Tomber  le  i^arc  au  fond  :  cela. fait ,  laif- 

:icz  repofêr  votre  Ca^é ,  puis  ^  lors  qiie 

^ous  voudrez  le  fervir  ,  vous  le  verfercj 

par  inclination  dans  des  tailès  de  Porce* 

laine  avec  du  fucre  en  poudce  i  chacuQ 

en  prend  (èlon  qu'il  aime  cette  ligueur  {u-> 

xréc  ,  fi  vpus  voulez  garder  votre  CaIFé 

deux  heures  y  il  faut  qu'il  boiiille  un  de* 

,my  quart- d'heure  entier  ,  autrement  il 

pouriroit  fe  gitcr. 

Le  CafFé  rafraîchit  le  fang  ,  il  diflîpe 
^  âbbaiile  les  vapeurs  y  &  les  fumées  di^ 
'Vin  ,  il  aide  à  la  dieeftion  ^^  &  il  reveiUç 
les  efprks  ,  &  empêche  de  trop  dornuiç 
fcxLX  qm  font  accable?:  d'affaires^ 

Des  differens  Rafafiatf. 

fiatafiat  rouge.  ^ 

Il  fauç  prendre  de  belles  Ceri(c5  qui 
foient  meures ,  on  peut  auffi  y  mêle;r  de^ 
Merifes  noires  &  des  .Ceignes,  des  Fram- 
boife^  &  àts  Greffes  •,  on  prend  un  tier^ 
,ou  un  quart  de  ces  derniers  fruits  ,  fur  le$ 
deux  tiers  ou  trois  quarts  de  Cerifcs  :  éf  ra- 
fe;  bien  le  tout  enlcmb^ç ,  preflez-le  ,  & 
le  paffez  au  tamis  ,  felpn  la  quantité  qu(S 
yous  en  voulez  fairCt 


i 
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.  'Remarquez  <juc  fur  deux  pintes  de  cette 
liqueur  ,  iHaut  mettre  une- pince  d  cau-dc- 
'^ie ,  cinq  eu  iix  'onces  de  (ucre  ^  trois  on. 
«f^uatre  clous  de  Girofle  ,  -&  quatre  oa 
cieq  graipts  de  Poivre  blanc  ..>  4c  tout 
cpncaltç. 

îCela  fait  mettez  ïnfufer  tô»s-ces  ingrc- 
<licns  dans  un  vaifleau  de  terre  oude-gray^ 
rbouchc2-lcl>ien ,  étant  bien  iiîfttfc  paflcz- 
jc  à  la  chauffe  ;&  lefercçz  dans  vdes  bou- 
teilles. • 

Si  vous  n'y  voulez  que  des  Cerifcs  : 
vous  obfervercz  toujours  ^4  y  mettre  Ul 
même  dofe  -,  il  y  a  bien  des  gens  qui  font 
^QS  Ratafiats  de  chaque Prutten  particu^ 
lier ,  &  ce  doit  -et-re  toujours  «la  même 
vchofe  à  regard  des  ingrédient. 

Pour  donner  aux  Ratafiats  le  goût  de 
inoyau  y  on  prend  quatre  ou  cinq  livres  de 
noyaux  de  Cetffcs  ,  tmc  livre  iOU  deux 
d'Abricots  bien  pilez ,  on  concaflc  le  tout 
cnfemblè^  on  le  mêle  ayec  le  Ratafiats 
•cette  dofe  çft  pour  ceux  qui  en  font  un  de- 
mi muid ,  ainlî  on  ]ieut  juger  à  proportion 
combien  il  faut  d'Abricots  &  de  noyaujc 
jpour  une  Jbien  plus  petite  quantité. 

,R4tafi4t  bUm  . 

Jl  faut  âir  une  crudie  de  douze  pintes 

à'cau-! 
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^eaû-de-vie  mettre  infufér  pendant  deux 
fois  vingt- quatre  heures  ,  trois  quarterons 
àe  noyaux  bien  pilez ,  ou  bien  une  demi 
livre  de  noyaux  d'Abricots  que  vous  pi- 
lerez avec  la  peaa ,  ajoutez-  y  un  gros  de 
Canelle  ,  une  douzaine  de  clous  de  Gi- 
rofle ^  dcux-pincécs  de  Coriandre ,  trois  li- 
vres Se  demi  de  fucre ,  &  quatre  pintes 
d'eau  boiiillie  ;  après  Tavoir  laiflee  refroi- 
dir i  il  ne  faut  mêler  cette  eau  que  lors  ' 
qu'on  veut  paflcr  rinCifion  à  la  chauffe  ^ 
étant  paffce  naettez  vôtre  Rataftat  dan& 
des  bouteilles  &  les  bouchez  bien*. 

Comme  il  arrive  fur  tout  ^  que  dans  Tes. 
maifbnsdes  particuliers^  on  ne  fait  point 
de  ces  Cottes  de  Ratafïats  en  (î  grande 
quantité  >  on  avertit  qu'on -peut  furies 
dofes  prefcrites  des  ingredtens  qui  doivent 
entrer  dans  la  compofirion  de  ces  ratafïats^ 
(c  régler  poui*  une  bien  plus  petite  quaa- 
tfté  t  ces  manière»  font  fort  aifées  à  met- 
tre en  pratique  ^  Se  c'efl:  ce  qp'on  efpera 
•  qui  en.  plaira  au  public. 

Kdtmfias .  d^  Abricots]^ 

On  le  fait  de  àt\jni  façons  ,  on  met  in* 
fufer  dans  dé  L'eau- de- vie  des  Abricots 
coupez  par  morceaux,  pendant  deux  jours, 
ffljjiice  on  paffe  la  liqueur  à  la  chauffe  ^ 

& 
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aprcs-quQÎ  on  y,  mêle  les  ingrediens  dcnf 
on  a  parle  ,  obfervanc  d*y  mettre  les  dofe»^ 
qui  y  convicnnenr. 

jiHtrtment. 

On  fait  bouillir  les  Abricots  avec  à\i 
vin  blanc ,  cela  fait  on  le  pafTe  ^  on  / 
mêle  de  bonne  cau-dc-vic  pinte  pour 
pinte  j  &  fur  chaque  pinte  un  quarteron 
de  fucre  avec  de  la  Canelle  ^  du  Clou  ^  àxx 
Macis  j  &  les  amandes  des  Abricots. 

On  laiflc  infufer  le  tout  pendant  huif 
ou  dix  jours ,  enfuite  on  le  pafTede  rechef 
à  la  chau^Te  >  &  puis  on  le  lerre  dans  des 
bouteilles  pour  s'en  fervir  au  befoin. 

Ratafiat  de  MnfcAt. 

ChoiCflcz  du  Mufcat  qui*  (bit  meuf  ^ 
exprimez  en  le  jus  ,  ajoûtez-y  égale  do(e> 
d'eaU'de-viç ,  &  mettez  le  tout  dans  ûnr 
cruche  ,  vous  mettrez  un  quarteron  de^ 
fucrc  par  pinte  de  liqueur ,  de  la  Canellc, 
du  Clou  j  du  Macis  ,  &  deux  ou  trois 
grains  de  Poivre- long  :   laiflèz   infufer 
le  tout  pendant  deux  ou    trois  jours  , 
après  quoi  vous  paflcrez  vôtre  Ratafiar  à 
la  chaufle^3  &  le  mettrez  dans  des  bouteil- 
les :  il  votre  Mufcat  n'a  pas  aflez  de  par* 


te  chef  à'offce  farfait.  m 
fiittî ,  comme  il  arrive  aflèz  ordinairement 
dans  'les  années  pluvicufcs  ,  &  fur  tout 
dans  tes  climats  tempérez ,  vous  pourrez 
il  vous  voulez  y  ajouter  un  grain  de 
Mufc. 

m  fieras  excellent  &  fayfimi.    * 

Prenez  une  demi  livre  de  fucrc  &  le 
cafftfz  ou  le  râpez ,  ôc  le  mettez  dàn$  un 
baffin  ,  enfuitc  verfez  fur  ledit  fucrc  une 
pinte  de  vin  j  le  plus  vieil  &  le  plus  fon* 
Ce  en   ccailcur  eft  le  meilleur  ,  remuez 
doucement  vôtre  fucf e  avec  une  ij^uillcr 
pour  le   faire  fondre  ,  &   étant  fondu 
paflez  vôtre  vin  par  la  chaulïe  cinq  oa 
fîx  fois  y  étant  clarifié  verfez-y  un  petit 
filet   d'cflèncc  d*Hipocras  &   le  remuez 
avec  la    Cuiliier.   Goûtez   s'il  eft    affez 
fort ,  &   s'il  ne  Tcft  pas ,  verfez  -  y  en- 
core quelque  larmes  de  vôtre  eflènce ,  & 
fera  fait.  Vous  le  verferez  proraptemcnt 
dans  une   bouteille  qui  fera  bouchée  à 
l'inftant  ,  afin  qu'il  n«  s'évante  pas.   Là 
manière  en  eft  prompte,  &  il  eft  meilleur 
^ue  l'on  nel«  peut  faire  par  infufion. 

ItoJfoUs  OH  lîqutHr  farfiimée. 

yous  mettrez  dans  unebaflSnc  de  cui^ 

S  ij 
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vre  rouge  fiK  le  feu  deux  pinces  d'eaux, 
&  deux  livres  de  fucre  que  vous  fcrcr 
Wiiiilir    jufqu'à    la    diminution     d*ua 
quart.  Enfuice  vous  y  verfcrez  deux  cuil- 
lerées'd*eau  de  fleurs  d'Orange  ,  &  ayant 
encore  boiiilli  un  mbment  yous  y  jetterez 
un  blanc  d'œuf  avec  la  coquille  ^  que  vous» 
auTc?  auparavant  rompue  &  fouettée  avec 
Un  brin  de  verge  v  vous  remuerez  bien  Ic- 
blanc'd'œuf  dans  vôtre  liqueur  avec  le 
bria  de  verge  ,  &  lors  qu*ellc  comment 
cera  à  boiiiltir  vous  la  tirerez  du  feu  &  la 
pafTerez  par  la.  chauffe  plufieurs  fois  :  & 
ccanc clarifié  vous  y  verfez  de  bonne  eau- 
de-vie  a  difcretion  (èloala  force  que  vous- 
lui  voudez  donner»  Puis,  vous  y  verfèrezr 
de  l'eflence  d'Ambre  fclon  vôtre  gpût*. 
plus  ou  moins ,  ou  bien  de  L'effcncc  a  His- 
pocràs  y  Se  fera  faite.. 

Faites  fondre  une  livre  de  fucre  dans^ 
une  pinte  de  vin  vieil ,  comme  H.lwoas 
vouliez  faire  de  THipocras,,  &:  le  paflcz: 
par  la  chaufle  pluûeurs  fois»  Enfuite  ver^ 
lez- y  de  bonne  eau^de-vie  à  difcretion 
félon  la  force  que  vous  lui  voudrez  don- 
ner. Puis  y  verlêz  de  Icffencc  d*Hi,po^ 
cras  ou  de  refTence  d'Ambre  à  difcredû» 
£iOn  vô'^rc  goût... 
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C  H  A  PIT  RE    XVli 

T^raitédes  Satix  defintturs.. 

Outre  toutxc  qu'o^  vient  de  dire ,,cctr 
articlç-cy  peut  encore  regarder  un 
Chef  d'Office;  c'eft    par   là  en- partie 
qa  il    peut  trouver  le.  moyen  de  fe  Êiire 
eftimet;  des  Dames  ^,  &  fur  tout  de  celles 
qu  iLaUra  Khonneur  de  (crvir  :-  les  fem- 
mes de  qualité  n'ont  pas  moins  à  recom- 
mandation &  quelquefois  ce  qui    flatte* 
leur  odorats,  que  ce  qui  contribue  à  leuc 
ambition  ,  &  à  leur  fenfualitc,  c'eft  pour- 
quoi il  efi  bon  quel*  Officier  donc  on  par- 
le s'inftruife  dans  ce  qui  concerne  les  Eaux 
4e  fenteurs  :,  en  voicy  quelques^unes.des.; 
glus  eftimccs*  # 

Ém£Angt  boMUt^ 

Dans  un  coquemarr  de  terre  où  vous^- 
aurez.mis  trpis  pintes  d'eau  :  vous  y  mct- 
ttci  une  livre  de  Benjoin  concaflc,  unck 
demi  livre  de  Storax  concaiTé  y  une  onc6 
AS  Canelle  pilée ,.  demi  once  de  Clou  de. 
Gitoflc  piléi  deux  Citrons  coupez  en  qua.^ 
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tré  ,  deux  ou  trois  morceaux  de  Calamil^^ 
Enfuit^   TOUS  mettrez  le  coquemar^^  au^ 

Eres  du  feu ,  ^  le  couvrirez  &  le  fere;^ 
oiiillir  iufqu'à  la  diminution  dati quarts 
Jmis  vous  verfcrez  l'eau  dans  un  baiiin  Se 
a  laiflcrez  rcfroidiï  avant  de  la  ferrée 
dans  des  bouteilles.  ^ 

Si  vous  avez  betbiâ  de  plus  grande 
Quantité  de  cette  eaU ,  rempii(fcz  le  co- 
Quemart  comme  la  première  fois^  6c  Iz 
raices  encore  bouillir  de  même ,  cette  fé- 
conde eau  fera;  prefqu^  au  (H  bonne  que 
la  première ,  &  vous  les  pourrez  mêler' 
cnfcmble. 

Enfuite  vous  fetireret  le  marc  qui  fera 
ail  fonds  du  coquemart  avant  que  d'être 
refroidi ,  &  le  mettrez  fecher  ^  vous  en 
ferez  enfuite  des  Paftilles  comme  vous 
verrez  dans  les  articles  fuivans ,  ou  vous 
vous  en  fervirez  dans  les  compofitions  oit 
il  en  eft.  hcccflaire*>  ainfî  que  l'on  dirai 
dans  le  ttaité  des  Savonettes; 

Vous  tncttrcz  dans  le  coquemart  troîj 
ckopines  d'eau  de  fleur  d'Orange  &  troii 
chopines  d'eau  de  Rofes  :  vous  y  met- 
trez enfuite  les  mêmes  drogues  ic  \i 
fnf me  quantité  qu'à  l'eaii  d'Ange  préccr 


tt  chef  Xofice  farfaif,  H:^ 
Aéntt  3  a  la  refefvc  du  Citron  au'il  ne' 
faut  pas  <  vous  y  ajouterez  de  plus^  une 
vcffic  de  Mufc  ,  yous  la  ferez  cuire  de  la 
tncmc  manière  ,  &  après  avoir  tiré  l'eau 
vous  tirerez  le  itîarc ,  &  le  mettrez  fechcr 
|>our  en  faire  des  Paftilles  à  btôler. 

Eau  de  mille  Fleurs. 

Vous  mettrez  dans  une  bouteille  de 
Verre  une  pinte  de  bonne  eau  d'Ange  :' 
tous  pilerez  enfuitc  douze  grains  de  Mufc 
dans  le  petit  mortier  &  le  délayerez  avec 
tin  peu  de  cette  eau  d'Ange  ,  &  yerferet 
le  tout  dafis  la  bouteille  ^ue  vous  bouche- 
rez bien  &  que  vous  relervercz  pour  h 
befbin. 

Vous  pourrez  au  lieu  de  Mufc  y  mettre 
un  gros  de  vcflîe  de  Mufc  coupée  par  pe- 
tits morceaux  &c  fera  bonne. 

BdH  JH^nge  diftillee  au  bstn  marie. 

Il  faut  avoir  un  Alambic  de  verre  i 
^ui  eft  de  trois  pièces  \  fçavoir  la  bombe  ^ 
le  chapiteau  ^  &  le  matras  \  iî  faut  auffi 
un  fourneau  pour  y  faire  du  feu  de  char- 
bon y  &  un  chaudron  ou  autre  vaiflèau 
fetjiblable  allez  profond  pour  mettre  Teatt 
&  l'Alambic  2  vous  coWz  du  papier 
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double. autour  de  la  bombe  y  à  I  endrotcr 
Oib  po(è  le   chapiteau  »  &  vous  poferezk' 
le  matras  au  bout  de  If  canulle-  pour  rér- 
cevoir  la  diftillatîon.      * 

Vous  mettrez  dans  la  Bombe  une  pinte 
d'eau  j  vous  y  mettrez  enfuite  quatre  on^ 
ces  de  Benjoin  concafle  ,  deux  onces-  der 
Storax  concafTé^  demi  onc&  de  Caneir& 
pilée  ,  deux  gros  de  Clou'de  Girofle  pi lêi 
un  morceau  de  Calamus  3.  un  gros  de  vef-- 
fie  de  Mufc  ,  &  Teau  qui  fe  diftillera  fera: 
très -odoriférante  &  bien  clairevfc  Te  mare 
qui  reftera  après  la  diftillatibn  faite  fera: 
mis  à  Taiic  pour  £ècher  y  8c  on  le  pourrai 
employer  parmi  lesPaftillcs  à  brûler- 

£a$t  et  Oeillet^ 

Vous  mettrez  dans  TAlambic  de  verrcr 
au  bain  marie  comme  deffus  une  pinte 
d*eaui  &  deux  onces^  dé  clou  de  Girofle 
eoncafje  v  &  l'eau  q.ui  fe  diftillera  fera- 
d'une  odeur  bien  agréable  ,  parce  que  ï^ 
force  du  Clou  de  Girofle  étaHt  adoucie* 
au  moyen*  de  Teau  ^  tire  plus  fut  T  Oeillet 
que  fur  le  Girofle..       ^ 

Ean  de  Camtlu 

STous  mettrez  dans  T Alambic  dé  verte 

commet 
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onrme  cîcnTusune  pince  d'eau  &  deux  on-  . 

<:esde  -Canelle  concaflee  ,   Se  Teau  qù  le  t 

<liftrllcra  en  aiiot  Todcur  bien  naturelle. 

E^H  de  Thym* 

Vous  mettrez  comme  deffus  une  pinte 
^Vau  dans  l'Alambic  de  verre  avec  deux 
poignées  do  Thym,  &  l'eau  qui  fe  diilillc- 
ra  en  aura  rôdeur* 

Toutes  les  îierbes  Aromatiques  fe  peu- 
•vent  diftiller  de  la  même  manière.  Comme 
•  et,  font  èit,s  herbes  fortes  qui  gardent  leurs 
odeurs  auffi-bien  étant  fechcs  que  vertes, 
41  cft  aifé  par  la  manière  cy-deflus  écrite 
<l<n  tirer  ae  l'eaa. 

E(iH  de  fleurs  dHOrangti  diftilUe  4§ê 
refri^erstoire^ 

Vous  mettrez  infufer  deux  livres  de 
-fleurs  d'Oranges  dans  deux  pintes  d'eau 
•1  efpacc  de  trois  heures  ;  enfuite  vous 
mettrez  le  tout  dans  T  Alambic  &- ferez 
grand  feu  dclTous ,  &  vous  mettrez  un 
matras  ou  bouteille  à  long  goulot  pour 
recevoir  l*eaa  qui  fe  diftiHera  de  la  canulle, 
vous  aurez  foin  de  fournir  d'eau  fruche 
dans  le  rcfrigerrtoire ,  &  auflî-tôt  qu'el- 
le fcra  chaude  de  la  renonvcUer ,  car  c'cft 


f 


fil 8       Le  chef  d'Ojjice parfait. 
la  fraîcheur  d'cnhaut  qui  attire  la  <ii(lil«- 
lation^  &c  qui  empêche  que  leau  ne  fente 
le  feu  ^  &  pour  empêcher  qu'elle  ne  fente 
le  fruit ,  ii  faut  que  vos  fleurs  ibient  firaî- 
chemeat  cueilUes  ic  foient  bien  feches  ,  Se 
lots  quie  vôtre  eau  fera  tirée  vous  vous  en 
appcfccvrez  à  ce  que  la  diftiliation  finira  , 
Zc  qu'elle rommenccra  à  fenrirle  brûlé, 
£c  pour  en  tirer  Tcffence  voyez  les  arti- 
cles des  Eflenccs  fortes. 
.    Si    vous   voulez  que  vôtre    eau   foit 
plus    forte  d'odeur  ,  il  ne  s*agit  que  de 
mettre  fi   peu  d'eau  que  vous  voudrez  ^ 
car  moins  vous  en  mettrez  &  plus  clic 
fera  forte,   mais   il  faudra  pour  éviter 
que  les  fleurs  ne  s'attachent ,  mettre  du 
fable  au    fonds  de    TAlembic  6c   iàire 
niQ^As  4e  fêu« 

Autrement^ 

;  Vous  mettrez  infufcr  deux  livres  de 
lluurs  d^^angcs  feches  dans  deux  pintes 
d  eau  pendent  trois  ou  quatre  heures  :  en- 
fuite,  vou^  mettrez  le  tout  dans  l'Alambic, 
&  le  forez  diftiller  comme  il  eft  expli- 
qué au  précèdent  article  ,  l'cscu  qui  en 
proyicnt  eft  ptQpre  à  bien  des  chofcs, 
car  elle  eft  bonne  pour  employer  dans 
les  Savonetces  >  dans  Teau  d'Ange,  4 


ir  chef  d'Ofifce  pJiffait^  Iî9 
forger  le  Tabac,  &  toutes  forces  de  Peaux 
&  Gands. 

£4H  dé  RiffiK 

Vous  fêret  infufei:  trois  livres  de  Ro- 
tes dans  deux  pinces  d*eM  pendant  deux 
ou  trois  heures  ,  fStkUAtt  yous  les  mettrez 
diftiller  dans  r-Alainbic  tout  comme  les 
'fleurs*  d*Oranges  fraîches ,  &  vous  y  ob- 
(êrveMâ:  'tôiltes  les  mêmes  circenftances  : 
car  l*u:tie  ferait  comme  TaUtre  >  &  on  peut 
dinîîtmer  l'eau  £i  on  veut  la  faire  plus 
€o^le  •:  mais  comme  Teau  de  Rofes  s'em-* 
'çloye  dans  la  purgation  du  Tabac  pat 
*QQa&ticé  auffî  bien  ^ue  Teau  de  Heurs 
a  Orange  •>  il  eft  neccflaire  d  cû  tirer  fuffi- 

fammcnt  quand  c'eft  pour  cet  uiage  :  lors 
<)ue  ce  (èra  pour  l'employer  ,  autrement 

irous  la  icrcï  fi  forte  que  vous  voudrez. 

Bau  de  la  ktint  JCHmgriê^ 

)^ tenez  delà  fleur  de  Romariâ  dan^ le 
%emps  qu'il  eft  fleuri  ^  il  faut  que  le  Soleil 
aitdoniié  deflus^  vous  en  aurez  une  livre 
•8c  demie  que  voifô  ferez  elTorerà  Tombre 
'pendanlt  viâgt-quatre  heures^  &  foignez 
de  la  cemtter  de  temps  en  temps .,  afift 
"qu'elleteche  égakmenc* 

Tij 


t%o        Le  chef  d'office  parfait. 

Si  vous  n'aviez  pas  une  fulfifantc  quatii» 
^itc  de  fleurs  ,  ou  point  du  tout  ,  vous 
pôurtez  prendre  des  fommitcz  naiflantes 
de  Romarin  ,  c'cft- à-dire  ,  les  bouts  des 
fcUilles  qui  commencent  à  naître  pour  y 
joindra  de  la  Sauge ,  de  THytope  ,  du 
Tfaym  Se  de  la  Marjolaine  (|u'il  faut  aulSl 
faire  cflbrer  comme  la  fleur. 

Cela  fait ,  prenez  vôtre  fleur  de  Roma-» 
rin  ou  vos  fommirez  &  aurjes  ingrcdicns^ 
mettez- les  infufcr^ans  un  Alambic  du 
foir  au  matin  ,  dans  flx  pintes  de  bonne 
eau-de-ye  ,  couvrez  v.ôtrc  Alambic  de 
fa  chapelle,  luttez-la  bien,  &  faites .diftilr 
lec  le  tout  au  bain  marie ,  au  fable  ,  à  la 
cendre ,  ou  au  feu  doux  que  vpjua  (pigncT 
rcz  toujours  d'entretenir  cgal^ 

Le  flegme  en  étant  ôté  vous  y  mettrez 
vôtre  bouteille  ou  récipient ,  que  vous 
lutterez  bien  pour  recevoir  la  liqueur  quî 
idiftillcra  ;  yous  en  tirerez  jurqu'à  deux 
pintes  Se  demi  ,  ainâ  vous  pourrez  à  pro* 
portion  vous  régler  fur  la  aofê  de  ce  que 
vous  voudrez  raire  de  cette  eau. 

Cela  fait,  retirez  vôtre  i^aifleau  de  deflus 
le  feu,  dcluttcz  vôtre  récipient, bouchez- 
le  bicn,&  klaiffez  refioîdir  ,  puis  mettez 
vôtre  eau  dans  des  bouteilles  pour  youj 
«tt  Ijjtyir  au  heibin. 


td  chef  Sof^U  f^rfÀlt^        itt 

Antre  r/uwUre^ 

Ayez  de  là  fleur  ée  Romarin  toute? 
|>ure  y  rtïcttcz-lacflorcr  commeonadic  ,- 
voui  en  prcridr'ez  une  demie  livre,  que 
vous  mettrez  dans  une  bouteille  de  verre' 
avec  utïc  pinte  o«  trois  chopincs  d'efptît 
de  vin  ,  &  la  tx>ttcherez  bien. 

Cela  fait, faites  ui»  monceaade  funlier 
de  cheval  <jui  ait  toute  fa  chaleur ,  rcm- 
pUffcz-cn  une  futaille  ,  puis  mettez-y  vo- 
tre bouteille  à  un  doigt  prés  du  fommec 
du  goulot  de  peur  que  la  vapeUc  n*entrc 
dedans  quoi  qu'elle  loi t  bien  bouchée. 

Il  faut  la  lailTer  dans  ce  fumier  refpa-- 
ce  de  Cix  iEèmaines  o\Jt  deux  mois  >  puis 
Vous  la.  retirerez  ,  Se  quand  votre  liqueur 
fera  rouge  Se  claire ,  &  le  maxc  toti^iÇ^t 
fonds,  veus  la  verferez  douccme»t  par  in- 
clination j  cette  méthode  de  faire  de  l'eau 
de  li.  Reine  d'Hongrie  eft  admirable» 
.  &  beaucoup*  meilleure  que  toutes  les  x\y^ 
Crcs^ 


T  m 


1 1  ^       Le  chf  â'^ce  parfais. 


CHAPITRE    XVII. 
Mmrnms,  dàfain  des  FafiiUes  àJrAleK, 

IL  cft  c©fiftancauc  le  mauvais  ait^qu-àw 
refpirc  eft  bien  fouvcnt  caufc  de  certainein 
infirmité^  qui  nous  arrivent*,  telles  que 
font  les  déraillances  de  c<Eur,.&  autres,, 
&  pour  s'en  garentir  on  fefertde  Paftil- 
ks  ,  qui  font  une  <îompofîtion  fecBe  qui- 
rend  une  bonne  odeur  lofS  q«*on  en  brûle 
dans  des  caflblettes  :   tes  Médecins  les 
mettent  au  rang  des  Trochifques  ,.  il  y 
entre  des    Refînes  odoïift tantes,  rnrêltes^ 
avtx  du  bois  j,  &  des  droguôs  aromatiques- 
^puh^rifées  &  incorporées  avec  dds  mafct- 
îngcs  de  Gomrae  tragacante  5  il  y  en  a  qui 
les  appellent  Oy[iht  de  Cyfns  ^'û  y  a.auflSî 
des    Paftilles.  de    bouche  qu'on    mange 
pour  fe  rendre  Thalene  douce ,   nous  en» 
parlerons  en  leur  place,  elles  ont  divers, 
noms  aufli-bièn  que  des  préparations  & 
des  matières  différentes  ,  comme  Mnfca- 
dins  -»  Conferves  ,  ou.  Dragées  j  Iç  Cachot 
çn  peut  être  une  efpcçe.^ 


tt  chef  à'Ojfice  psrfiih.       ±  aj 

Vous  mettre:^  izns  le  mortier  one  Kvrr 
^e  Benjoin  commuiï ,  demi  once  de  clou 
de  Girofle,   deux  gros   de  Cailelfe,  urï 
fnarceaii  de  Calamus ,  vous  pilerez  le  tout 
ensemble  &  le  palTcrcz  au  tamis  de  crin  ^ 
cnfuice  vous  ferez  détremper  de  fa  Gom- 
nïc  Adragant  avec  de  l*cau  commune ,  & 
TOUS  mettrez  dans  le  nsortier  la  poudre  que 
▼ous   aurez  paffêc  avec   une  ccucllée  de 
cette  Gomme,  &  vous  les'mêlerez  &  pile- 
rez cnfemble  pour  former  la  pâte*  Sivou* 
trouvez  que  vôtre  pâte  foir  trop  molle  ,; 
t^ous  y  remettrez  de  la  poudre  j^  ainfi  la' 
pâte  cft  aifcc  à  fairc^  il  ne  s^agit  aprcs^ 
qnc  d  arpplatir  vôtre  pâte  avec  uî^  rouleau, 
&  de  tailfer  vos  Pafnlles  avec  le  moôlc  i 
ainff  qu'on   dit  dans  Tarticlc  des  Paftil- 
les  de  bouche  >  mettez -Its  fccher,  &  fe^ 
J^ont  faites*. 

PafiUUs  dt  Refis  &  Oifditr.- 

Vous  pilerez  &  palTerez  au  tamis  de*  • 
erinune  livre  de  marc  d'eau  d'Ange,  dt 
celui  qui  fera  (brri  de  l'eau  d'Ange  ci» 
premier  article  des  eaux-,  8c  duquel  vou» 
«trrez.lcs  Cicions ,  &  étant  réduit  en  pou*- 


12  4  ^^  chef  à^  office  forfaits 
drc  vous  le  mertrcz  dans  le  mojrtfer ,  y 
aioûtant  une  poignée  de  feuilles  de  Ra)fçS' 
fraîches  cueillies,  &  une  éeuellée  de  Gom- 
me Adraganc  détrempée  ave  de  l'eau  de 
Rofcs  ,  vous  pilerez  le  tout  cnfénible  aflèr 
long-temps  pour  bien  former  la  pate^  vous 
Tapplatireravec  un  rouleau  &  la  couperez 
avec  un  couteau  par  tablettes  comme  vous 
voudrez. 

Pour  en  Étire  des  Oifelcts^  vous  en  pren- 
drez des  morceaux  que  vous  roulerez 
dans  les  mains  comme  un  bout  de  bougie^ 
longs  comme  le  doigt  ,  auquel  voir«  ferez 
un  Douç  un  peu  large  pour  le  faire  renie 
debout ,  &  les  mettrez  icctrer.  Ces  fbrres 
de  Paftillcs  s'allument  comme  une  Chan- 
delle y  brûlent  jufqu*à  la  fin  fans  s'étein- 
dre ,  &  produifent  uoe  fumée  d'une  trésor 
bonne  edeur^ 

FaJIilles.ifE/pAgne^ 

Vous  pilerez  &  mettrez  en  poudre  jr 
pafTé  au  tamis  de  crin  le  marc  de  Teait 
d'Ange  ,  du  fécond  article  de  l'eau  d* Au- 
ge ,  &  vous  fcrez.'làétremper  de  la  Gom« 
me  Adragant  avec  de  l'eau  de  ffcars  d'O- 
range ,  &  vous  en  ferez  une  pâte  dans^ 
'  le  mortier,  avec  vôtre  poudre  ,  vous  tail- 
>  lercz  eniuite  vos  Paftilles  avec  les  mc«< 


Le  Chef  d'office  parfait.        zt^ 
fcs  j  les  mettrez:  fechcr,,&  feront  faites^ 

Vous  mettrez  dans  le  mortier  uûc  livte 
de  Benjoin  ,  demi  livre  de  Storax bien  fec^ 
demi-once  de  Canclle ,  deux  gros  dé  Giro- 
fle ,  deux  onces  de  Rjofes  de  I^rovin ,  & 
un  morceau  de  Cakmus  y  vous  pilerez  le 
tout  cnfcmbic  &  le  pafferez  au  tamis  de 
crin  >.  jufqu'àce  que  le  tour  foit  confom- 
mc  y.  vous  ferez  cn(uite  dctrcmper  de  \x 
Gomme  Adragant  avec  de  Teau  de  Mille- 
fleurs  &  de  l'eau  dé  fleurs  d'Orange  ,  au- 
tant de   Tune  que  de  l'autre  ,  puis  vous 
ferei  vôtre  pâte  dans  le  mortier  avec  vôtre 
poudre  &  vôtre  Gomme  comme  à  l'or* 
àinaire,  puis  vous  les  taillerez  à  vôtre  gté^ 
&.  lesmettrez  fcchec ,.  &:  feront  faites. 

Fafiilla  de  Portugal.. 

Vous  pilerez  Se  paflerez  au  tamis  de 
etm  une  livre  du>  meilleur  marc  d  eau 
d'^Ange  que  vou^  ayez  j-enfuitc  faites  dé- 
tremper de  la  Gommc^dragant  avec  de 
Teau  de  fleurs  d'Oran*  :  &  faites  vôtre 


pâte  dans  le  mortier  avec  vôtre  poudre  & 
vôtre  gomme  comme  à  l'ord  naire ,  à  l'ex- 
ception qu'il  faut  faire  vôtre  pâte  un  pea 
fuis  force.. 


%i^      Le  chef  d*  office  parfait. 

Vom  ferexenfuitc  chaufer  le  cul  ^u  pt^ 
tit  mortier  &  le  bouc  cfe  ibti  pilon  ,  & 
ferez  fondre  çav  fi  chaleu*  vingt  grairs; 
d'Ambre,  il  n'importe  duquel  ,  &  y  ajoû- 
•erer  un  filet  d^eaUdc  Mille  fleurs  pour  le 
délayer,  tous  augmenterez  cette  eau  /uf- 
qu'à  Ta  quantité  d'un  demi- verre  ,  enfuitc 
vous  mettrez  vôtre  mortier  for  un  rechaut 
de  feu,  &  vôtre  compofition  étsmt chau- 
de ,  vous  la  vcrferez  fur  vôtre  pâte  >  la 
mêlerez  bien ,  &  fera  faite  ;  vous  taille- 
rez vos  Paftilîes  avec  les  moules  conimoà 
Fô^rdinaire  &  lcs>  mettrez  fecher.. 

Mamcn  de  détremper  la  Gomme  pour  faire  le^ 

paies  des  PaftiUes.. 

Vous  mettrez  détîrerjî^r  v<^rc  €îoiJïm<^. 
en  telle  eau  que  vous  voudrez  ,  mais  it 
il  feut  qu&  l'eau  ne  la  furpaflfe  que  de  la 
hauteur  d^ua  travers  de  doigt,  parce  qu'if 
jae  la  faut  pas  noyer  tout  d'un  coup  ,  &C 
lors  qu'elle  aura  beu  Teàu  vous  en  a joii fe- 
rez encore  y  &  aihft  peu  à  peu  jufqu'i^ 
ce  qu'elle  fbit  d^empcc  ,  non  pas  trop 
Ëquide  ,    maïs  feulement  bien    molette 
ôc  bien  détrempée ,,  &  vous  vous  en  fer- 
liiîez^ 


-E^  chef  d*  office  parf^in      Vsfj: 
lE>es  Pai^ums  bons  pûur  la  bouche^   . 

• 
Vous    inettcex^  àwixs  une  Beutftiile  cfb. 

Stos  verre  une  chopine  d^efprirdc  vin  tour 
a  meilleur  3  vou«  pilotez  cnfîiite  dans  le 
petit  mortier  un  gros-  d'Ambre  gris  ou^ 
noir,  ôc  Icmettrexdansdc  refpritdc vin,, 
vous  y  mectrcz  auffi  un  dcmi-gre&  de  vef- 
fie  de     Mufc  coupé  bien  menu?,  «nfuifc 
bouchez  bien  la  bouteille  &   la  mettez: 
au  Soleil  pafée  fur  du  fable  dans  les  cha- 
leurs  de  l'Htc,  &  pendant  Quinze  jours 
vous,  remuerez  bien  la  bouteille  deux  ou 
taroîs  fois  par  jour  y.  dans  le  temps  que  le 
Soleil  donner*  dfeflus  ,  afin  que  TAfnbrc^ 
ne  s'attache  pas  au  £bnds  ^  mais  au  con- 
traire qu'il  fc  fonde  &  qu'il  répande  fon 
odeur  dans  rcfptit  de  vin ,  vous  aureîs: 
foin  de  retirer  là  bouteille  de  là  pluïc  ,  8c 
le  fiblc  auflî  fiir  lequel  cllefcra  pofée ,  car 
le  fable  éranc  échauffe  aide  beaucoup  à* 
Guire  les  cortipofition$^ue  roncxpofe aa 
Soleil  i  vous  obferverez  auflî  de  làifler  aUi 
moins  tftDÎs  doigts  de  vuide  à  là  bouteille,. 
y  pour  éviter  qu'elle  ne  calTe  par  la  force  de: 

r  efprit  de  vin  ,  &  au  bout  d'un  mois  vous. 
lâtrear.excz.jj^&  fera  Êiite..  On  choifit  or.- 


^ 


fî^     .  lé  cUf  îof^u  fayfaîi. 

i\tmxtmzvii  le  temps  de  la  canicule  pôtllf 
faice  cette  Eflcnce*; 

Si  vous  en  voulez  moins  fiiite  ,  vous^ 
|fouvez  diminuer  ce  qui  la  compole  p^r- 
moitié  y  ou  par  quart  ^  ou  huitième  patciéy 
4C  pOUr  Taugmentation  de  même.^^ 

X^'oUs  mettrez' une  demie  cbopîned'efpritT 
de  vin,  dans  une  bouteille  de  gros  verre , 
cnfuite  vou^y  mettrez  une  demi  oncs  de 
Clou  de  Girofle  concafTé  >  une  once  de 
Canclle  concaflee  ^  un  gros  de  Gingembre 
concafle ,  &  une  bontiÊ  pincée  de  Corian- 
dre concaffce  auflî,  cnfuite  pik:^  dans  fe 
~  petit  mortier  trois  ou  quatre  grains  d'Am-- 
pre  gris  ou  noir,  &  les  mettez  dans  ïa*. 
bouteille  \  boucbcz  la  bien  &  l'expofcz  au 
Soleil  pofée  Air  du  fable  dans  lés  chaleurs 
de  l'Et^  pendant  un  mois ,.  vous  aurez  foi»: 
de  la  retirer  de  la^  pluïê  ,.  &  vous  laiflc- 
tcz  air  moins  deu:!t  doigts  de  vùide  à  la 
bouteille  pour  éviter  qu'elle  ne  caffe,  & 
au  bout  du  temps  vous  la  retirerez  pour 
.^ous  en  fervir  aabefoin.- 

Cachou  jimhri  peur  U  bouche^ 
yous  prierez \quatrc  onces  de  Cacfiow 


Le  Chij  £0^ct  fpnfdf.       tz  9 
^  dix  grains  de  Mufc  en(emb!e  dans  le 
ipUit  moftier  ,  &:'ics  paflez  au  tamis  d% 
xrin  ^   repilanc  ce  qui  ne  fera  pas  palTé  > 
te  le  repafliarit  lufqti'it  -la  j:oni[bmiTiatiôn 
du  tout  :  yous  ferez  jcnfuite  chaufflr  le 
cul  du  petit  mortier ,  SfC  le  bout  de  fon 
pilon  y  èc  délayerez  par  la  chaleur  dudic 
mortier  di^-hiiil  grains  d'Ambre  gris ,  y 
ajo^itant  uo  filec  d  eflence  d'Ambre    ÔC 
gros  cQtnnie  une  groCe  noix  de  ^Gomme 
Adraganc  «  qui  aura  été  détrempée  avec 
de  Teau  de  fleuri  d'Orange  >  &  délayant 
ainû  le  tdtit  ciïfcmble  ,  vous  y  mettrez 
peu  à  peu  vptre  poudre  àc  Cachou  ^  you$ 
la  mèlereii  aflez  long-teoips  8c  la  pilerez^ 
bien  y  afin  oue  T  Ambre  foit  mêlé  par  tout; 
&  ia  patc  étant  bien  jfaite  yous  le  fotmcrf 
irez  ;prQmptement. 

Pour  le  former  vous  en  prendrez  uti 

ii^orceavi  gros  comme  uae  noi$  dans  la 

rnain  ,  &C  le  ferez  ppintu  par  le  bouc^ 

-Se  vous  en  prendrez  une  pstite  n^iette  à 

la  fois  ,  que  vous  tordrcj:  avec  dcujc  doigts^ 

&  en  fin  vous  le  rendrez  <:omme  de  petircs 

frottes  de  /ouris ,  &  pour  empêcher  qu'il 

ne  s'atr^che  à  vos  doigts  en  les  formant  ^ 

vous  les  frorterez  un  pcw  ayçp  d^  l'çflfençç 

4&  flpurs  d'Orange, 


3[}0       Le  chef  d'Once  parfk/f^ 
^fitftill^  de  b^mht  parfumé e^ 

"Vous  |>rcnilfe2  une  livre  de  fucre  îl^yâï 
«que  vous  pilerez  -dans  8e  petit  mortier 
avec  douze  grains  de  Mufc  ,^    Se   enfui-» 
Xt  vous  le  palTcrcz   au  tamis    de   crin  , 
vous  rcpa.crea:  ce  cpn  fer  j^eftc  ,  &c  vous 
le  repaierez  jufqu'à  ce  que  le   tout  (oit 
padc  &  confommé  ,•  puis  vous  ITercz  dé- 
tremper dans  4e  l'eau  de  ^eu^s  d*Orange 
îune  petite  poignée  de  Gomme  Adragan  du 
jour  au  lendemain  ,   &  la  padanr  forrc- 
ment  dans  un  linge  ^  qui  ne  fcr-a  ny  trop 
gros  ny  ^rop  fin*  ^ 

Mettez  4?nluite  vôtre  Gomme  darrs  vôtre 
fiicre  ^en.  poudre  ,  y  ajoutant  d«ux  gros 
Ad'eflènce  d'Ambre  ,  maniez  bien  le   tout 
:'enfemble  pour  former  la  pute. 

Vous  l'aplatirez  avec  un  rouleau  ,  & 
taillerez  vos  Paftilles  à  votre  faiïtaifîe  ,  & 
les  mettrez  à  mefure  fccher  fut  du  })apîer 
à  l'air.  Si  c'cft  TEfté  vous  les  couvrirez 
^'un  autre  papier  de  peur  destnouches, 
il  ne  faut  p«int  les  ferrer  quelles  ne  foicnc 
bien  fccbes. 

Les  moules  dent  on  le  fcrt  pour  tail- 
ler les  Paftilles  font  de  fer  Wanc  ,  ils  font 
faits  comme  fi  c'êtoitun  cornet ,  ou  ctuy 
•à  mettre  le  doigt  j  de  forte  qu'apuyanc 
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f»at  un  tout  fur  la  pâte  qui  cft  mince  j  ea 
tournant  le  moule,  U  Paftille  demeure  de- 
dans j  &  en  foufûnt  pai  l'autre  bout  elle 
ioix  d£  Ce  tnoûlfi. 
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CH  A  PITRX  XVIII. 

Des  greffes  Poudres  à  U  Maréchale  i 
é*  de  toutes  les  autres  h  poudrer 
les  cheveux^ 

ON  peut  en  quelque  £a^6n  appeller  cet 
Atticle-cy  y  un  hors  dœuvrc  d'un 
Che£d'Oâîce  ,  il  peut  paiTcr  pour  Ji.îbflc 
en  fon  Métier  (ans  fçavoir  ce  qu'il  con- 
tient 5  mais  auffion  peut  dire  que  s'il  le 
fçavott  parfaitement  ^  il  en /croit  encore 
plus  eftimé  :  Voici  les  manières  dajis  ce 
Traité. 

Grojfe  Pondre  a  U  M^rkhale. 

Vous  prendrez  une  livre  d'Iris ,  douze 
onces  de  fleurs  d'Oranges  fêchcs  ^  quatre 
onces  de  Coriandre ,  demy  livre  de  Kofes 
de  Piovin  3  dc^jx.  onces  de  marc  d'eau 
d'Ange,.iine  once  de  Calamus ,  deux  onces 
de  Souchet,  dçmy-oncede  Clousde  Gi- 
roEc  y  vous  concaiTerez  bien  toutes  ces 
drogues  c^ans  le  mortier  Tune  après  Tau-* 
trc  ,  &  jcrfuite  vous  les  mêlerez  fi  bien 

cnllmblc^ 
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cnfcmble  ,  qu'il  n'y  ait  pas  plus  d'une 
drogue  à  un  cniroit  qu'à  Vautre,  &  fcr;t 
faite^, 

j4Htre  manière. 

Vous  prendrez  douze*  onces  d'Iris^dcmy 
livte  de  fleurs  d* Oranges  fcches  ,  quatre 
onces  de  Rofcs  de  Provin  ,  quatre  onces 
de  bois   de  Rofcs  ,  une  once  de  Benjoin  ^ 
une  dèmy-once  de  Storax;demy-once  d'c- 
corcc  de  Citron  fcche  ,  dcmy-oncc  d  é- 
corce  d'Orange  (cche^dcmy-oncc  de  Mar- 
jolaine (cche^ilne  once  de  Souchct ,  dcmy- 
oncc  de  Calamus  ,  deux  gros  de  Canclle  > 
idcmy-once  de  Clous  de  Girofle,dcux  once» 
de  bois  de  Sendal  Citrain.  Vous  côncaf- 
ferez  toutes  ces  drogues  l'une  après  l'autre 
dans  le  mortier,puis  vous  les  mêlerez  bieiï 
cnfenablc  ,  &  kra  faire* 

jtutrc  manière^ 

Vous  prendrez  une  livre  d'Iris ,  demi 
livre  de  fleurs  d'Oranges  feches  ,  quatre 
onces  de  Rofcs  de  Provin  ,  deux,  once» 
de  bois  de  Sendal  Citrâin,  une  onced'c- 
corce  de  Citron  fcche ,  d'écorcc  d'Orange 
fcche  >  demy-once  de  Marjolaine ,.  demy- 
ence  de  Lav»de  fcche  \  une  once  de  Ca- 
lamus^ deux  onces  de  Souchet^  uneoncer 

y 
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de  Benjoin  ,  demy-pnoe  de  Storax,  cîemy^ 
once  de  Ladanum.  Vous  concaflerez 
toutes  ces  droguçs  dans  le  moi  cier  l'une 
après  Tautre  ,  &  cnfuite  vous  les  mclcrcr». 
bien  ensemble ,  &  fera  faite.  On  peut: 
ajouter  fil  on  veut  d^nstputes  cc^  Poudres 
des  bois  de  fenteurs. 

tôt  pûHni  pu  tir  faire  des  Sachets, . 

Vous,  prendrez  douze  onces  de  Rofës? 
communes.  c£uillécs^  une  livre  Se  dcaii 
de  Lavande  >  de  laquelle  voàs  ne  prendrez- 
que  \x  graine ,  douze  occffS-dc   Marjo- 
laine ,  de  laquelle^  vous.  nej)rendrez  que 
les  feuilles  ,  fîx  onces  de  Thynj;  duquel, 
vous  prendrez  auffi>  les  feuilles^  quatre 
Q/ices  de  feuilles  de  Mirrhe ,  quatre  onces, 
de  Melilot  duquel  vous  prcndrcz<auj8î  les . 
£?uiiles  ^  une  once  de  feuilles  de  Romsrin,, 
uneonçe  de. feuilles  de  Lâuricr,,deux.onces^; 
de  Clous  de.  Çiroflç  à  moitié  pilé-,  une-  ' 
livret  dç,  feuilles  de  Rofes  mulcadcs,  le.- 
pJuJ  àt  flfeurs.d* Orange  que  vous  pour-- 
rez, dcsifeuilIésd'Oeillets  de  même  quan*- 
titc  que  de  ffeurs* d'Oranges ,  vous  met? 
t-rez  le  tout  dans^^uji  pot  ,^fài  faut  une  cou- 
che de  fleuri'  &*  une  couche  de  fel ,  vous- 
ferez  airifî  ,  jufquà  ce  qtle  le  pot foit  rem^ 
pli  de  tout  Q^  qui  eft  cy-deffus  nommé:.'. 


ir  chef  i'ofp^çe  parfra..      25^ 

^Dus  le  boucherez  bica  &  le  rcimiërcz. 
avec  un  bâton  de  deux  jours  l'an ,  le  met- 
tant pendant'  la  chaleur  de  l'Eté  au  Soleil  t 
il  faut  avoir  (bin  de  le  retirer  de  lapluïo 
&  du  fcrein-.  ,  dc  aa  bout  d*un  an  oUi 
01^  fait  des  Sacfeets-,  y  ajourant  A  difcte-i^ 
tion.  dc:  la:  poudre  dc  Cyjrcs  parfumée.. 

,     Boutons  dâ'  Rofts\, 

Autrefois  que  les  Odeurs  étoîcnt  ï  la; 
mode  y.  il  n'y  avoir  point  de  Datnes  qai 
rie  te  £t    gloire  d'avoir   fuî   fa  Toilctcc: 
des.  Bomens  de  Rofts  préparer, des  Sachets  di  * 
pntiwr  accommodez  proprement  j  on  fe: 
fervoit  de  ces. Sachets  pour  porter   fixr 
foy  &r  pour  mettre  (bus-  les  of eillcrs  du< 
Lit  V  fï  bien  que  lors  qu'on  dormoit ,  oa 
pouvoit  dire  qu'on    dormoit  en  bonne 
©dettr  :  on  avou:  auâi  des  MAnts  d'ozjer 
fA^rfumifs:    pour    mettre  les.  habits   dcis; 
I>amesï>    des,  Pùcha  fjtrfuméts  pour   Ics^ 
©âmes:  ^  des  Boitts  à  Ptmnjnesfsffumées, 
d  autres  qui  fervoicnt  ï  metcit  h  lingP;::: 
on  avoir  des  Toilettes  de  fenteur  ,  du  Coton: 
■    parfumé  ^  outre  <n^la  on  avxïit  trpuvê  l'in- 
tention dr  purger  les  peaux,  des.  Even- 
tails &  db  lés  parBjimer  mk  St\its\  &c 
tm  portoit  des  Gandis;^  paiifunîcz  >  û.  bien 
^ue  par  tout  où  Voti  alloit  onn'étoit  çpxsk 

V  ii 
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bonne  odeur  ;  mais  aujourd'huy  qu'on  & 
condamne  les  Parfums,  comme  préjudi- 
ciables à  la  fanté  ,  on  ne  s  amufc  plu$.  à 
toutes  ces  bagatelles. 

POUDRE  POUR  LES  CHEVEUX, 

Fondre  de  Âofes  communes. 

Dans  une  Caiflc  où  il  y  aura  vingt vlivrcp 
de  Poudre  d*amidon  y  vous  y  mettrez  une 
livre  de  feiiilles  de  Rofes  ,  que  vous  mê- 
lerez bien  avec  la  main,  en  forte  qu*il  y 
•  en  ait  par  tout ,  &  de  quatre  heures  en 
quatre  heures  vous  ne  manquerez  pas  de 
la  bien  remuer ,  afin  que  les  fleurs  ne  s'é« 
chauffent  point  ;  &  le  lendemain  à  pa- 
reille heure  que  vous  les  aurez  mi(es  vous 
les  fafTerez  >  &  vous  en  remettrez  d'au- 
tres en  pareille  quantité  ,  8c  aind  de  même 
ju(qu'à  trois  foi»  ,  pendant  lequel  temps 
•vous  laiflèrez  la  CaifTe  ouverte  depuis  la 
première  fois  que  vous  y  aur^z  mis  les^ 
fleurs  jufqu  à  ce  qu'il  n'y  en  ait  plus. 

Pendre  de  Rofes  wnpjHies, 

Comme  Toû  a  pas  les  Rofes  murquées 
en  abondance  comme  les  communes ,  il 
r.e  faut  prendre  du  corps  de  Poudre  qu'à 
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proportion  de  ce  qu'on  a.  de  fleurs  ,  Se 
faire  en  forte  .qu'il  y  en  ait  par  tout ,  &c 
laiflèr  les  flreurs  dans  cette  poudre  vingt- 

?uatre  heures:  au  bout  duquel  temps  il 
audrà  faffer  les  fleurs  &  en  remettre  de 
fraîches  ,  Se  faire  arnfr  jufqu'à  trois  fois. 
Il  n*eft  point  neceffaire  de  remuer  les 
fleurs^parce  qu'elfes  ne  s'échauffent  point» 
La  Caiffe  doit  demeurer  fermée ,  ann  que 
l'odeuc  ne  s'en  cvapote  points 

Foudn  dt  fitwr  cCOrangtf^ 

Dans  une  Caiflêoù  il  j  aura  vmgt* 
cinq  livres  de  Poudre  d'amidon,  tous  y 
mêlerez    une  livre  de   fleurs  d'Orange, 
.  vous  ferez  en  forte  qu'elles  foicnt  égale- 
ment mifês  p.ar  tout ,  &  vous  aurez  foin 
de  la  remuer  avr moins  deux  fois  le  jour, 
pour  empêcher  quelles  ne  s'échauffent, 
&  au  bout  de  vingt- quatre  heures  vous 
iaflèrez-  vos  fleurs  ,  &  en  remettrez  de 
fraîches  en  même  quantité,  &  vous  ferez 
ainiî  pendant  trois  jours.    Si  l'odeur  rxt 
vous  en  paroît  pas  a  ffirz  forte  ,  vous  en 
pourrez  remettre  encore  une  fois.   Il  faut 
toujours  tenir  la  Caiflc  fermée,  auffi-bteti 
quand  les  fleurs  y  font,comme  lors  qa^clles^ 
.  n'y  font  plus.  Cette  augmentation  la  wx;j 
dra  parfaite*  .     '      , 
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imdh  dé  Jajfemh^ 

'Ûf^tiJS  une  CiifTe  où  i^  y  'aura  vihc;tf 
livres  de  Pbudrc  d'amidon  ,  vous  y  me^ 
Icrcz.  un  millier  de  brins  de  Jafïî?min  bien 
paiement  diipofez;  par  rout  ,  feifantua 
lit  de  Poudre  &  un  lit  de  ilfeurs',>&:.  Yons^ 
faiflcrcz  ainfr  vos  fleuri  rcfgacc  de  vingt, 
âuacre  heures  fans  les  remuer,  car  le  Jaf- 
itmin  ne  s'éefcauffe  pas.    Enfuitc  vous> 
iâflcrez  vos  fleurs  ,  &  en  remettrez  de 
firaîches  en  mcine  quantité  i  veus  conti- 
nucrczf  ainiî;refpace  de  trois  jpurs  ,  & 
vôtre  Poudre  fera  fiice  •,-  fi  vous  fbuhai-^ 
|3c:p.que4'ôdcurcn  foit  plus-  forte  ,  vous  f 
isemettrez'  des^  fleurs  encore  une  fois.  Oi 
j^cutpar  là  cantenter  legpûcd'un  chacum. 

Faudn  de  Jm^juilUi 

Vous  en  ufcrez  pour  la  cômpôfinba  dé^ 
«ettc  Poudre^  comme  à  la  Poudre  de  Rofcr» 
myiifeuces  :  fclon  là  quantité  q^ie  vous  au- 
cez  de  fleurs,vous  prendrez  de  la-poudre;,, 
#n  ifolte  quil  y  ait  des  fleurs  par  toute 
fedite  Poudre  fans,  être  pourtant  trop- 
fon&fb  ^  &'  les  ayanulaiflc!  vingtrquatre:^ 
licurcs ,  Çz&:iL  vos  fleurs^,  Se  en  remettez: 
4c  £aibkts  :  v-ous  ferez:  aiafî:  rèfgace  d'à: 
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)\$  jours  y  &  après  quoy  voas  poHrit:^ 
Vous  ter vir  decetce  Poudie,. 

Ptenez  cinq  livresvdt  Pèudrc  àk  Jifle* 
min  :^  êc  cân^livrés  de  P<Hidre  de.  Rofei- 
iiiu{qttcest,  &  ies'mèléz  cnfemblc.  Enfaiee  ' 
empliffcE  wïiÇks  de  cette  PôiadrCv,  verfcz 
dedans  deux  gros  d'cffènec  d'Amhtfe  &  là: 
iticlez»',  puis  faflc2J,YÔtrc  poudre ,  àiâ  re^ 
{êrve  des  grumeaux:  qae  l^eflRnce    aura^^ 
fermé^  :,  remettez  parmi  les  grumeaux  -de 
cctrc  Poudre,  &  continuez  à.  ûiffecijuP 
qu'à  ce  que  vous  ayez  défechc.  &  pafle  le: 
tout;:.  puis  mêlez-  bien  le.  tout  enfcmbk - 
&  le  {crrezv 

Qiioiq^e  lès  P6udtes  blanches  fëient' 
fwirfiimées  aux  Heurs,, ce  ncft!pas encore/ 
ar/TéZ'^il  faut.fiire  un  parfûtnicommc  cy-- 
^^s,.  aiifi  de  ks  raertrc  din^r  leur  pcr*- 
fedion»,  &i.  pour  lors .  il  n  y  ntanqaerà  î 
fikis  rien.. 

Parf^mpaur  parfumer  les  amres  Pondrcs. 

Prenez  douze  I/vres  de  Poudres  d'Atn-* 
Bfocte  3  ou  autre  Coctt  fi  rvous  voulez  \,  ^m» 
fcitc  mettez  dans  16  petîtjnof  ticr.  un  denaii 
gGS  de.Civcc^j  &  gros  comme  ttm  po^ 
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titc  noix  de  (iicre ,  &  ïcs  pHcz  enfrmbfe: 
ajoutez-  y  de  .cette  Poudre  &  la  paflez  aa 
bs  y  &  ce  qui  vous  reftera  de  grumeAUx  » 
rcpilc2-les  ,,  &  confonamez-les  ,  &  le» 
paflèz  avec  de  la  même  Poudre  ,  &  ayant 
tout  paffc  ,  vous  confommercz  delà  même 
manière  un  gros  de  Mufc^  puis  vous  mê- 
lerez bien  le  tout  enfemble^ 

Vous  pouvez  mettre  deux  onces  de  cette 
Poudre  dans  une  livre  de  Poudre  de  Ja/- 
femin  ou  de  fleurs^  d* Orange  ;.  cela  fait 
uit  mélange  d'odeurs  fort  agréable  y  &c 
aide  beaucoup  à  £aire  poudèc  les  odeurs 
de  fleurs» 

foHdrt  purgée  a  PjEau  de  vîe^ 

■■  Dans  une  Carfle  où  il  y  aura  dix  livres 
d'amidon  en  poudre  ^  vous  y  verferez  une 
chopine  d'Eau  de  vie  >  &  mêlerez  bien  le 
tout  :  enfuîtc  vous  le  làillercz  fecher , 
étant  fcc  vous  le  pilerez  &  tepaflercz  bien 
fin  par  le  tamis ,  après  quoy  vôtre  Poudre 
fera  faite. 

Tondre  de  Violette  ou  ilrïs. 

il  n'y  a  point  d'autre  façon  à  faire  ^ 
de  piler  riris  &  le  paflcr  au  tamis  :  cette 
Poudre  eil  tres^bonne  pour  les  Cheveux  > 
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ttc  elle^ibnt  naturellemetit  la  Violette^  il 
-i^y  en  n  point  d'autre  de  cette  odeur , 
parce  i^ue  la  fleut  n'a  pas  nilèz^do  force. 

^PouJrt  yd&  nmnfft  dt  Chim,^  manmtnt  dit 
-  dt  Cifn. 

Il  faut  premièrement  mettre  tremper  la 
^moufle  de  Gbcne  dans  beaucoup  d'eau , 
l'eCpace  de  trois  jours  au  moins ,  enûiite 
la  retirer  de  Teau  &  la  bien  exprimer  .^ 
puis  la  laver  encore  par  plufieurs  £ois 
,)u{<(u'à  ce  que  Teau  demeure  nette,  &  pour 
l&rs  vous  la  retirerez  de  Teau  ^  vous  Vex- 
^{irimerez  bien  »  la  mettrez  iêcfaer  au  So- 
leil y  &c  vous  aurez  foin  de  la  remuer  de 
deux   heures  en  deux  heures  ,  à  mefure 
4ju'elle  fechera  ^  afin  qu'elle  ne  s'échauffe 
pas  y  êc    étant  bien  feche  vous  ferez  ce 
qui  fuit.  Pour  la  mettre  en  poudre  vous 
emplirez  vôtre  mortier  de  cette  moufle  ^ 
vous  jetterez  deflus  un  verre  d  eau  &  la 
piierpz  y  elle  ne  manquera  de  (è  réduire 
en  miettes  *, -ce  qui  ne  fe  feroit  pasiî  elle 
n'étoit  humgftée  de  la  façon  ,  &  apr^s 
1  avoir  ainfî  réduite  ,  vous  la  .remettrez 
fecher  au  Soleil  ,  étant  bien  feche ,  vous 
la  pilerez  aifément  dans  le  mortier  >  &  la 
paflerez  au  tamis  le  plus  fin  que  vous 
-awrei, 

X 


L 


»  f  t       le  chef  d^'Ôffice 'parf(»t% 

La  dernière  purgacion  que  l'on  fait  i 
|a  Poudre  de  Cipre  >  x'cft  de  lui  donnée 
une  fuis  ou  deux  ^  0Qurs  de  Jailèmin 
ou  de  Rofcs  mufquccs  ,  tout  comme  aux 
autres  Poudres.  £llô  ne  prend  pa$  pour 
cela  Todcur  des . fleurs  comme  l'amidon, 
mais  cela  la  rend  en  état  de  prendre  fa- 
çilemenc  }e$  autres  pdcu ts  que  r.oii  lui 
veut  donner^ 

Comtne  on  a  à  Lyon  la  commodité  des 
Ttoiiillcuis  ,  qui  roettent .  toutes  chôfcs 
en  poudres  ,  les  perfonncs  de  Lyonpour- 
ronr  par  cjî  moyen  la  faire  mettre  en  pou- 
dre fans  en  ;iyoir  ia  peine ,  pourvu  qu'elle 
£oit  auparavant  bien  purgée  &  &chée^ 
ginfi  qu'on  vient  de  le  dire* 

Vous  prendrez  fix  livres  de  Poudre  diç 
fleurs  d'Orange  ,  &  'fix  livres  de  Poudre 
de  moufle  de  Cbcne  ,  que  vous  m.clerca 
enfcmblc ,  puis  vous  ferez  chauffçr  le  cul 
du  petit  mortier  &  le  bout  de  fon  filon 
aflêz  chaud  pour  griller  la  fal;ve  ;  vous  y 
vcrfcrez  une  once  d'pffence  d'Ambre ,  & 
dans  I^  même  inftant  plein  la  main  de. 
cette  ppudrç  ^  que  vous  mêlerez  bien  avec 
le  pilon*,  y  ajoutant  de  la  poudre  jufqiCà 
ce  que  le  mortier  foit  plein  ^  enfuite  yous 
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xenvcrfcrcz  vôtre  mortier  dans  un  fas  ,  & 
vous  remettrez  encore  de  là  même  poudre 
par  deiTus  3  Se  la  faflerez  dans  une  Caiflè 
àiSa  que  Todeur  ne  $*é vante  pas.  >  &  ce 
qui  rcftera  de  grumeaux  que  l'eflènce  aura 
rormcz  ,  vous  les  rcmcttxcx  dans  le  mor- 
tier ,  les  pilant  &  mêlant  comme  aupara- 
vant en  ajoutant  de  la  poudre  ,  &  enfin 
vous  eontinucrez  ainfî  jufqu'à  ce  que  le 
tout  (bit  confommc  &  bicn'pafle  ,  puis 
vous  -ferez  ce  qui  fuit* 

Mettez  dans  le  mortier  un  demi  gros 
<lc  Civette  avec  un  morceau  de  fucrc  gros 
•comme  une  noix  .3  broyez  vôtre  Civette 
avec  lefticre ,  ajoûtcz-y  peu  à  peu  de  la 
poudre  y  en  la  mêlant  avec  le  pilon  ,  en- 
fuite  vous  la  renverferez  dans  un  Tas  ic  la 
faflercz  légèrement ,  puis  vous  la  remet- 
trez dans  le  mertier  avet  les  grumeaux  que 
Ia^  Civette  aura  formez  ,  vous  les  replierez 
y  ajoutant  de  la  poudre  comme  aupara- 
vant, &  continuerez  aiijfi  jufqu'àceque 
le  tout  foit  pafle ,  puis  vous  le  mêlerez 
tien  enfcnxble ,  ^c  cela  fait ,  fcrvcz-vous- 
cn. 

Cette  Poudre  eft  d'une  agréable  odeur  , 
la  couleur  en  eft.  d'un  gris  cendre  ,  qui 
convient  parfaitement  bien  à  toutes  çou* 
leurs  de  cheveux. 

X  jj 
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Antrt  manicTX. 

Vous  pouvez  m^ler  de  la  pouike  4e 
Cipre  aycc  cie  la  poudre  d^amidon  ^  ca 
4}aajQ^icè  égaie  ^  &  leur  donner  lesileur^ 
^omnxe  JL  Ta  poudre  .de  âeui^  xl'Orange 
ou  de  JafTemin  .-&  enruit;e  fquand  bo^ 
vous  femble  lour  faire  prends^  Todeur  de 
l'Ambre  j6c  de  la  Civette  ,  comme  il  eÛ: 
cnfcignic  cy-dcflu^  ^  ^  «lie  /er^  .trcs- 
ix>nae. 

Autre  fo^trt. 

Ayant  obfervé  l'un  des  deux  axtîde; 
précédons ,  fi  voik  roulez  la  rendre  muÀ 
iquée  y  A  ffkut  fur  la  maue  quantité  de 
poudre^  au  lieu  d*.y  mettre u^ domi gros 
de  Ci^ctrc  ^  n'y  en  mettre  -que  dix-nuk 

Îrrains  ^  y  ajouter  un  demi  gros  de  Mu(c  , 
c  broyer  de  confomnaer  ayec'du  fucredê 
la  m^me  ^maniete  que  Pon  conComme  1^ 
Civect^»^^  Todcur  en  fera  très- bonne. 

M^nkrt  de  farfptmtr  U  Poudra  dt  .Cipre 


Vous  prendrez  deux  livres  de  poiudre 
de  moufle  de  Chêne  toute  pure,  qui  ait 
été  purgée  avec  les  fleurs ,  f omme  il  c^ 
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die  dans  (bh  artkîe.  Vous  y  coflfommc- 
ifcz  dix-^iuk  grains  de  Civcrte  avec  un  peu 
de  fucrc,  comme  il  cft  cy-devant  cnfeigné. 
Enfuice  vous  y  confommetfczfun  demi  gros» 
de  Mufc  de  la  même  manière  -,  cela  kit. 
Vous  mettrez  vâtre  poudte  dans  anc  boëtr 
bien  çlofe  ,  elle  fera  d*uneo<ieuîf  admira- 
ble 3  il:  n*çn  faudra  que  rres-peu  fur  une^ 
l^erruquc  ou  fui*  la  tète  pour  fentîr  par-' 
feitement  boni 

Avtrtijjhmnt, 

Comme  dans  la  eoitipofîtion  des-'  Pou- 
dres dont'  on  vient'  de  parler  il  y  entre 
^eaucoUp  de  (èntèur  ,  &c  que  cèut-  qui 
V^udrôiçnt  fe  mèlet  d'en  fkire,  pbùrrcrienr 
fe  titompeif  dans  le  çhoiîf  dey  ingtcdiens- 
dont' ils  atiroicnt  Bcfoin  y  on  a  crû  necef- 
fitire  de  donhet  ici  quelques  remarqjics  là*. 
deffusj  voici  qiicllès?clfes  foixti* 

Remarques  y  pour  cànnmtrcles  ffincipMet^ 

ànguts  ^ui  entrent  dans  U  compofitiqn 

des  Foudres  do  f^t- an  vient  de  parler. 

% 
^  Comme  TAînbreeft  une  MarchahdiTc 
«  peu  de  montre  &  qui  coûte  beaucoup  v 
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îl  çftbon  pour  les  perfonnes  qui  en  VoùV 
dront  acheter  d'en  ayoir  la  conneiflance  |- 
ce  qui  eft  bien  aifé  ,  en  remarquant  que 
lors  que  l'Ambre  eft  éventé  ,  ou  qu'il  a 
quelque  méchante  qualité  ,  on  le  con- 
noît  en  -ce  qu*il.  eft  rempli  de  petites  pi- 
queures  blanches  :  c'eft  ce  qu'on  appelle 
renarde ,  il  faut  auffi  prendre  garde  qu'il 
n'ait  pas  quelque  odeur*  qui  ne  convienne 
pas  à  fa  qualité  j  on  peut  l'éprouver  éi» 
faifant  chauffer  une  cguille,  &C  le  piquer  > 
il  fera  aifé  de  fcntir  a  l'odeur  de  fa  mmce* 
en  fera  agréable  j,  il  n'y  a  gucres  d'autres 
accidens  à  éviter  à  l'Ambre  noir. 

Plufîeurs  ont  traité  de  TAmbre  5  on  ne 
prétend  pas  icy  faire  une  diflertation  li- 
defTus  i  mais  on  peut  affurer  après  plu- 
fîeuts  bons  Auteurs  ,  que  l'Ambre  fe 
forme  fur  la  Mer  ,  &  que  c'eft  une  efpecc 
d'écume  qui  eft  poullee  par  les  flots  fur 
le  rivage  3  &  qui  s'endurcit  dans  la  fuite. 

Dh  Mnfc  &  des  veffies  de  Mafi^ 

,  Afin  que  Ton  ait  plus  de  facilité  à  con- 
noître  le  Mufc  ,  on  dira  dans  le  deflci» 
de  fâtisfaire  à  la  curiofité  de  plufieurs  y 
d'où  Ton  tient  qu'il  provient.  Le  Mufc 
eft  un  Animal  qui  fe  trouve  dans  les  P^ïs 
chauds .,  Se  qiic  les  Chafteurs  laftènt  à  b 
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éburfe  afin  de  le  prendre  en  vie  ,  &  lors 
Qu'ils  l'ont  attrapé  ils  le  piquent  à  tôu<0 
les  endroits  du  corps  avec  une  égaille 
pointue  éc  envenimée  par  le  bout ,  le  re-» 
nin  dû  f^r  empêche  que  le  (ang  de  TAni^ 
mal  ne  forte  ;  mais  au  eoneraire  àchaquer 
piqueure  il  fe  fait  une  poche  de  fang  :  & 
afin  que  le  fang  ne  retourne  pas  dans  le 
corps  y  ils  fendent  le  ventre  de  l'Animal 
auquel  ils  tirent  les  plus  menus  boyaux  , 
avec  lefquels  ils  lient  toutes  les  poches 
de 'fang  qu'il  a  iutourda  corps  ,  ils  le 
mettent  enfuite  fecher  au  Soleil  >  de  forte 
que  ce  fang  fe  caille  &  fe  feche  ,  ic  puis 
ils  coupent  toutes  ces  pochcs^de  fang:  c'eft 
ce  qu'on  appelle  Veflies  de  Mufc ,  &  le 
vcricàble  eft  le  fang  qui  eft  dedans  ,  qui 
eft  caillé  &  feebé  commeonadic» 

Les  Vcffies  font  toutes  tes  poches  qui 
renferment  le  fang,  fie  non  pas  les  rognons 
de  l'Animal ,  ny  les  rognons  des  FoUines 
cornriae  plufîcurs  ctoyent  :  car  les  rognons 
des  Foiîînes  ne  fbnt  propres  à  rien  j  ils  ont 
bien  quelque  petite  odeur  ,  mais  fort 
foibîe  &  inutile  dans  les  parfums.  A  Te- 
ga/d  du  Mufc  pour  être  bon  ,  il  fe  doit 
rompre  ajfément  avec  les  Aoigts  comme 
du  fang  fec,  qui  pourtant. n*a  pas  de  du- 
reté >  car  lors  qu'il  fe  trouve  trop  dur  & 
uop  fec  ^cxfl  une  marque  qu'il  efl  trop 
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vieil ,  Se  par  CQnrc(]|tiçnt  c^'iL  a.  perdu-  f^> 

bonne  qtMilité  Se  n*eft;  plus  pcopre  à  rien. 

Pour  le  contêrvejf  ik  faut*  le  icrirer  dans 
une  bocte  de  plombs,  parce  <}ae  le  plomh* 
le  tient  frais  ,  &  oaM  y  ait  bocte    (ur. 
liocj^  afin  (ju'il  ne  sévcute  pas. 

Pe  ii  Cmm. , 

IHa Civette eA un- Âtittnalqtii  ttHemble 
à  une  Fouine  3  elfe  eft  un  peu  plias  grofiè  ^^ 
elle  paroît  être  foft>  triite  de  IQ»  naturtl  ^, 
on  la  tient  enfermée  dans.une  cage  de  fer  ^ 
&  les  pcrfonnes  qui  gouvernene  ce$.Ani-« 
snaux  3  fçavcnt-  le  temps  qu'il  faut  prendre 
pour  les  faire  fucr  ,  en  mettant. piuficur». 
t^chauid$  pleins, de  fibu  autour  de  leiars> 
cages,  cela  aide,  au  naturel  de  l'Animal,. 
&  comme  la  fucur  en  eft  fort  épaiHe^  on* 
ramaffc  avec  un  couteaa.  d'Ivoire   toutci: 
celle  qiii  fè  tfouve  fous  fcs  eflailks  ou 
e:itre  fes.  cuiflès  y  c'eft  ce  que  nous^appeU 
Ibns  la.  Cmm,  Lors  qu'elle  eft  nouvelle 
elle  eft  blanche ,  elle  n  eft  pas  .encore  en 
ctat  d'çtreemploy<&c.,  &  lors. qu'elle  eft 
trop  vieille  elle  eft  toute  bcunc  &  n'cft/ 
Piits  bonne  n4h  plus,  mais  il  fi^t  qu'elle 
loit  d*ûn  jaune  doré  Se  d'une,  très  forte 
odeur  qui  foit  pourtant  agréable ,  Sç,  fur 
tput  qu'elle,  ne  file  piis  j  c^r  ily  aujroic. 
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dângcx  qu'elle  ne  £ut  mêlée  de  miel.  Pour 
t^  bien'  confervcr  il  faut  la  mettre  dàns> 
un  por  de  verre ,  &  mctcïrc  c^  pot  dans  une 
bocrc  de  plorobgarnicdc  cottan. 

Bu  Sénjétn-i 

Le  Bcnjom  comman  eft  ordînaircmtnt' 
&rt   brun  ^  le  meiijieureft  celui  qaui  cft^ 
{>erlé   ,  plein  de  gïoflesJÀrmcs  blanches  , . 
cuit,  lui fantr d'une  odeur  bien  fiirte  ^qtxi 
ett  bien  net ,  il  rcflèmblc  à  des  Afeandcs- 
qui  fcroient  confites  dans  du  miel  \  on  ti^nc" 
aa*il:vîcnt- 4* Arabie,  &  qu*il  fe  trouve 
oans  llî  Montagne  où  croît  l'Encens ,  il  Hé* 
durcit  &  fe  forme  en  pierre  comme  nous^- 
U  voyons ,  c'eft  ce  q^e  les. Anciens  appcl-»^ 
loicnt  la  Minrht. . 

irn'eft  pas  difficile  dé  connoître  file; 
Stor^x  liquide  elt  bon  ,  puis  qvi*il  ne 
peut  être  autrement  yquanc  au  Storax  fcc,*, 
il  ne  fiut  choifir  le  plus  fec  que  lors  qu'ont 
en  a  befoin  pour  mettre  en:  poudre  ,  hors  - 
cçU  le  plus  tendre  cft  le  meilleur  ,  car 

2uand  il  eft.  nouveau  il  fe  rompt  comme  ' 
4i  pain  d  epicc  ,  c'eftlors  qi|e  fon  odeur  ' 
eft^jeiîleure>il  vient  aufE  d'Arabie^  $c  ceft  : 
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une  gomme    qui  provient  â'uti  arSrc  i 

Fodcut  en  eft  fort  bonne  ,  p'articùlicrc-*^ 

ment  dans   les   comportions  propres   a^ 

brûler^ 

Î)h  Èamnt  du  PereUé 

le  Baume  dlu  ï^'erou  (e  connoft  à^  uè 
force  de  f odeur.  Il  faut  pour  être  boa^ 
qu'elle  foît  forte  ôc^agrealble  ,  &  pouf 
connoître  s'il  n'eft  pas  falfiôé  y  il  fauc 
tremper  un  brin  de  paille  dans  le  Baume 
&  Tcgo^iter  fift  utf  verre  d'eau ,  fi  la  gouré 
de  Baume  va  au  Ibnds  de  reau  ^tis  ricà 
laiflcr  defTus  y  il  eft  bon,  fînon  vous  pou-* 
Vci  juger  dc-là  qu'il  eft  mêle. 

ti  faut  câftèr  les  grains  du  MftCanef  ^ 
|*ils  fe  trouvent  jaunes  Ceft  une  marquer 
qu'il  çft  vieil ,  car  pour  être  bon  &  nou- 
veau ,  \t  dedans  des  grains  doit  être  blanCy 
ic  Toddur  en  eil  beaucoup  meilleur  e* 

Dt  FEffrît,  de  rirt. 

Pour  éprouver  (î  l'efprit  de  vin  eft  bon, 
vous  en  pouvez  mettre  plein  une  cuillicr 
avec  une  pincée  de  poudre  à  tirer.:  &  y 
mettre  le  feu  >  fi  la  poudire  prend  &u  iC 
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enlevé  l'cfpnc  ae  Vin  ,  ileft  bon. 

Vous  poavcz  encore'  en  mettre  dans 
HOC  cuillier  Se  y  mettre  le  feu  ,  ÔC  le  latf- 
~  (tx  brûler  à  loifir  dans  un  lieu  où  il  n'y 
ait  point  d'air ,  Il  la  cuilliet  iefte  mouil- 
lée après  le  feu  éteinc  ,  c'cft  une  marque 
qa'ii  n'cft  pas  bon. 

Dt  tAmdofi.- 

L'Amidon  duquel  on-fe  fert  pour  faire 
les  poudres  à  poudrer  les  cheveux  ,  n'eft  " 
pas  celui  qui  fert  à  faire  l'empois  ;  il  y  a 
cette  difewnce  que  celui  pour  l'ctnpois 
eft  gras  ,  ÔC  celui  pour  les  poudres  eft 
cxtfênsement  fec  ,  Sc^infi  tout  le  plu» 
blanc  U  le  plus  fec  eft  le  meilleur. 
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GWA'PITRE    XI» 

Dis  SA'VOfHti€S.> 

Voici  un  Article  qii  on  auroit  pa^  fe. 
pafTer  de  mettre  ici  ^  mais  comme  il^ 
^cut  avoit  (on  utilité  ,  on'efpere  que  ce 
tle  fera  pas  inutilement  qu'il  tiendra  Cx^- 
^ace  daiis  ce  Traité,- 

Vous  ptendreriuné  Tabfe  de  Sifiroà- 
^e  VOUS  ratîflcrez  bite,  cnfuite  vous  W 
décoaperet  bien  mince  y.  &  vous  mettrer' 
le  tôutdaniun  jrànd  chaudron  fut  le  fca- 
atec  cinq  ou  fît  pintit  d'eau  ^  &  ferez 
fondre   vôrtc  Savon  toujours   remuante 
avec  ùrt  baron  jui^tr'à  ce  qult  (bit*  bien 
fondu  :  Eûfuite  vous  le  verferci' dans  des» 
vaiflcaux  ,  &  Iç  lai0erez  plufieurs  Jours 
|afqu'àcé  qu'il  (bit  bien  ferme  :  Puis  vous 
vous  le  découperez  .tout  le  plus  milice 
que  vous  pourrez  ,,&  vous  lelaiflercz  fe- 
cher  jufqû'à  cequ^il  foit  dut  comme  du- 
bois*. Mettez-le  après  cela  dans  des  vaîf- 
fcauxtouibaiSas  j.&^Yerfez- defTu^de  Teau.^ 
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,tQe  vie  fubflR.-fanameqt  pour  le  ^ctrcni^ 
per  ^î  yous  y  jetterez. âufïi  quelque  poî- 
■gnée  de  fcl  ^^  &  to^irncrcz  bien  le  delTu^ 
de  abus  y  SL&nc^c  le  tout  (bit  bien  imbibé  : 
Puis  TOUS  le  mettrez  dercchof  fecher  ^ 
Vsiït  3  ju{qu*a  ce  qu'il  foit  bien  fcc,  .& 
pour  lors  quand  you^  en  aurez  befbin^ 
'VOUS  le  ferez  rtamolir  fe^on  le^  Savonette^ 
q^e  vous  voudrez  faire  ;  ÇQmme  vous 
:trpuxer^z  d^ns  leurs  articles. 

Sétvonttfis  £(mmHnts. 

Prenez  cina  livres  de  Savon  que  vou^ 

Ratifierez  &  le  mett;rez  dan^s  le  mortier 

pour  le  piler  affez  long-temps  :  Enfuite 

manic^  bien  vôtre  Savon  pour  en  retirer 

les  petits  morceaux  qui  n^auront  pas  été 

pilez  ;  remettez  votre  Savon  dans  Icmor- 

•tiet  >  fc  y  mettez  aufÇ.  deux  livres  de  pou- 

,^e  d*Atni<ïon  ,  une  once  d'ellcnçe  a  O- 

i:ange  ou  de  Citron  y  8c  environ  un  demi- 

feptier  d'eai^  de  Macancc  nrcparée  de  la 

manière  qu'on  le  dira  ;  niêicz  doucement 

le  .tout  enfemble  avec  le  pilon  ,  &  cnfiiitc 

pilez4e   a^âcz    long-tepips  pour  le  bicfli 

imêler  enfcmble.  Il  ne  s'agira  plus  aprc^ 

cela  que  de  rouler  vôtre  pâte  de  la  façon 

que  vous  voudrez  pour  en  j^'ire  des  Sa- 

y oncttes  xauc  vous  lai jÛTerez  fcchcr  ^  £  vôtre 
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j)atc  fc  trouve  trop  môUe  ,  il  lafaut  lait- 
ier rafermir  d'elle-même. 

Mmtrt  dtfiAnVEMt  de  M^anct. 

L'Eau  de  -Macanct  fc  fait  ainfî  •  'V ons 
pilerez  quatre  onces  de  Macanet  dans  le 
mortier ,  &  le  mettrez  tremper  dans  une 
<hopine  d'eau  du  jour  au  lendemain ,  cit- 
fujte  vous.paffcrGZ  cette  eau  par  im  ikige  , 
&  exprimerez  bien  le  Macanet ,  puii  vous 
ferez  détremper  dans  la  même  eau  deux 
onces  de  blanc  de  Cérufeque  vous  aujrcx 
mis  auparavant  en  poudre  >  vous  y  ajoû- 
terez  ehcore  une  poignée  defel ,  puis  vous 
vous  fer  virez  comme  on  a  dit  de  cette 

^au. 

jiHtKC  manière. 

Lors  que  vous  aurez  pilé  cinq  Hvrej 
^e  Savon  comme  on  l*a  dit  >  &  retiré  les 
.grumeaux  ,  vous  remettrez  vôtre  Savon 
dansie  mortier  ,  &  vous  y  ajouterez  deux 
livres  de  poudre  d'Amidon  :  environ  un 
demi-fcptiec  d'eau  de  Macanet  apprêtée, 
une  cuillerée  d*1iuile  d^Afpic ,  une  demi- 
once  d'cflence  d'Orange  pu  de  Citron , 
ic  deux  cui^erées  de  Storax  liquide  ap- 
prêté commcwon  le  dira;  vous  mêlerez  le 
jout  doucement  avec  le  pilon  :  cnfjiite 
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^eu5  I0  pUercz.à  grands  coups.  ju{quà  ce 
^u*il  foit  bien  mclc  &  incorporé. 

Le  Storax  liquide  «'apprjêtc  ainfi.  Vous 
mettez  une  once  de  Storaf  liquide  dan^ 
une  terriiie  avec  Uti  demivefre  d'eau  »  & 
remuez  le  Stojax  zyçç  une  cuillier  à  me- 
ûirc  qu'il  fond ,  étant  fondu  vçus  vous  cft 
-   iijrvirez  comme  il  eft  dit. 

j^^tre  mamre^ 

Faites  fondre  ^inq  livres  de  SavpncQUf 
pé  bien  mince ,  avec  une  pinre  d'eau  dç 
Citron  ,, étant  bien  fondu,  paflcz  le  toujt 
^ans  un  linge  qui  ^Q  foit  point  xrop  fin  ^ 
enfuite  ajo^tcz-y  deux  livres  de  poudré 
cT Amidon,  imc  once  d'cflcDjCe  d'Orangç . 
ou  de  Citron  ,  deux  onces  de  Cérufe  dc- 
tirempéie  dans  ^n  y  erre  d'eau  ,  vous  pctri- 
rc?  bien  vôtre  pape  avjBc  4es  raaips ,  jufqu  à 
ce  que  le  tout  loif  bien  ipjclé ,  ^  loti  que 
vôtre  p^te  fera  rafermiç  ,  vous  rpulerje^ 
vps  Savonçttes  4e  la  grplfeur'  que  vous 
youdrez  ,  &  les  mettrez  fôcher. 

Pour  fai|:e  l'çau  de  Citron  ,  you^  cou- 
perez .  par  'morceaux  environ  une  demi 
«douzaine  4e'  Citerons  ,  vieux  oiji  non  ,  il 
n  knporte  ,  vpus  le^  ferez  bpiiillir  dans 
une  pinte  d'eau  /  l'efpace  d'une  demi- 
hpure  ;  cnfuijfp  yp^s  Içs  çxprimerjsi  dans  ' 
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unUngB,  &  vous :vour jferviiez  decëcte 

^Monmcs  de  Ntroly. 

'Vous  prcndre^'huit  libres  de  Savon  fcc 
rpurgé  comme  il  cft  «iftigné  i  •&  le  met- 
trez dans  un  baflîn ,  :  vous  y  vcrferezdc 
rreau  de  fleurs  d'Orange  ^u  de  Rofe  juf- 
.^u  à  la  hauteur  du  Savon  ^  afin  de  le  dé- 
tremper.  Vous  aurez  foin  deux  fois  le 
Jour  de  remuer  le  dcflus  defTous  jufqua 
cequeie  Savon  aie  éonfentmé  l^e^u  &  Toit 
ramolli  3  &  le  laitfereî  )ufqu'à  ne  que 
VOUS' le  voyiez  en  état -d'être  pile  ,  pui« 
•vous  le  .pilerez  aflcz  long  -  temjw  ,  & 
^ous  le  manierez  bien  après  1/ftvoir  pilé^ 
afin  detetiret  les  grumeaux  qui  y  refte-  ' 
•iront, 

Cclaiait,  femctrez  vôtre  Savon  dans 
lie  mortier  ,  ajoûtez-y  une  livte  de  Lada** 
numen  poudre-bien  fine,  &  deux  onces 
/d'effence  de  Neroly ,  mêlez  doucement  le 
tout  enfcmbleavec  le  pilon ,  enfuitc  vous 
le  pilez  îiïTez  fong-temps  pourle  bien 
mêkr  :^  incorporet  ^  après  quoy  vous 
.pourrez  vous  en  fervir. 

Si  la  pâte  fc  tr^u voit  trop  ferme ,  vous 
y  pouriez  veffcr  dei'eaw  de  fleurs  d*0- 
rangea  difcretion ,  ^  la  pâte  en  fera  tres- 
lïonne  y  lors  qp'ellc^  fera  rafermie  ,  vous 

xouleces 
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paierez*  vos  Savonccfes  &  les  metcrer^ 

SÀtmnttUs  de  Bologne^. 

Vou^  prendrez  tfoispaqcicts  de  Savô- 
rictccs  des  communes  de  BjD|lognc  ,  que 
vous  pilerez  dans  le  mortier   juf^u'à  co^- 
«javelles   foient  mifes  en  miertes  ,  &  les* 
mettrcz^^dans  un  baffin*,  enfui^e  vetfez-y 
de  Tcau  (l'Ange  jufqu'à  la  hauteur  de  la- 
p4^te  'y,.  8ê  la  laîflcz^  tremper  jufqû'à^  ce 
quL*ellc  (bîramollic,  il  faut  deuil:  outrois^ 
j5urs   pour  cela  ,.  pendant  lequel  temps  ^ 
vt>us  aurez 'foin  deur  fôisle  jour  de  rc- 
BSacr  lé  deffus  deflbus  >  &  lôrs  qu'il  n  y  ' 
àttra  pltis  d*eau  &:  que  la  pâte  feratafer- 
mie,  vous  la  plierez  afféz  long  tempy^^ 

Kis  vous  là  manierez  bien  peut  en  tirer 
i  srcimcaùx,  &  enfuite  vôus^partàge- 
rez  vôtre  pâce  en  deux  paias égaux,  puis- 
v^vis  ferrez  ce  qui  fuît. 

'  Vôas  prendrez  •  un  dcmi-feptter  d'éau^ 
A^Atigc  &  autant  d*ea«*--Rofe  ^  &  vous» 
mettrez  dans  le  pet  k  mortier  deux  gros-  de- 
Mu  fc  avec  u  A  peu  de  cette  eau  d*  Ange 
ppur  le  déUïer  ,  vous  le  pilerez  bien  en 
ajoûianttoûjoarstle  cîtfe  cuu  j,  puis  vous 
iè  palfèie«  p«r  un  linge  qui'  ne  fera  nyc 
ttof  gros»  ny  -trop  fia  :  enfuite  vou*  ta-* 
•maflercz.:avcc.ujje.cuillier  le  Mu&.qui 
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fera  reftédans  le  linge  ,  îc  le.  pilerez  ic-^  • 
rechef  ,  y  ajoûtanc  toujours  de  l'eau  ,  Se 
Ycus  continuerez  iufqu'à  ce  que  le  Mufc 
ait  été  palTéSc  confommé  avec  l'eau  d'An- 
ge &  l'cau-Rofe ,  il  faudra  lavcï  le  linge 
avec  de  la  mêiHe  eau  ^  aân  qu'il  n'y  refte 
point  de  Mute  j  &  le  tout  étant  bien  ia- 
cçrporé  ,  toute  l'eau  ièra  mife  dans  une 
bouteille  de  verre pouD s'en  (èrvir  comme 
vous  verrez  cy- après» 

Vous  prenez  un  des  deux  pains  de  1» 
pâte  dont  on  a  jparlé  ,  mettez-la  en  mor- 
ceaux dans  le  mortier  -f  poudrcz-la  par  de^ 
fus  d'une  bonne  poignée  de  poudre  de  La^ 
danum  pa(Iee  bien  fine  ,  demi-once  de 
Baume  du  Pérou  ,  un  bon  filet  d'cflcnce 
•de  Ncroly  ,  &  environ  ui>  demi-fêptiei? 
de  la  fufdite  eau  ^  vous  mêlerez  bien  dou- 

•  cernent  le  tout  enfcmble  avec  le  pilon  :  eà- 
fuitevoiisle  pilerez  affezlong-temps  pbur 
bien  mêler  la  pâte ,  après  quoy  vous  pou- 
rcz  vous  en  fervir.  Et  de  même  que  vous 
aurez  fait  fur  ce  pain  vous  ferez  fur  l'acr- 
tre  ,  Se  vous  les  mettrez  enfemUe  bien 
couverts  environ  deux  jours  ^  afin  de  leur 
donner  le  temps  de  bien  prendre  les  odeurs^ 
Se  cnfuite  la  pâte  étant  rafermic  vous  les 
roulerez  comme  vous  voudrez  >  &  vos 
Savonettes  feront  faites ,  il  faudra  apréf 
les  mctue  fecher. 


L^  chef  d' office  farfak.       lyp 

.Antres  Savomtus  de  Bologne  y  mcilUitres  qii: 

'   Us  fncidentes.     . 

Il  faut  prendre  trois  paquets  de  Sava- 

nettes  communes  de  Bologne  qu'il  faut 

pilex    ,   Bc  mettre  tremper  avec  de  l'eau 

d*Angc  jufqu  à  la  hauteur  de  la  pâte  tout  ' 

ainfi  qu'aux  précédentes  ;  &  outre  1  eau 

d'Ange  ajoûtez-y  un.demi-fepticr  de  lait 

virginal  ,   &   vous  remuerez  cette  pâte 

deux  fois  le  jour  le  défias   dedous,  afin 

c\ue  le  tout  fe  détrempe  bien  ,  l'eau  étant 

bûë  Se  la  pâte  rafermie  ,  il  la  faudra  piler 

Se  enGiite  la  manier  pour  en  retirer  les 

grumeaux  ,  le  tout  étant  bien  réduit  en 

pâte  il  en  fera  fait  deux  pains  égaux ,  puis 

vous  ferez  ce  qui  fuit. 

Vous  pilerez  demi-once  de  Mufc  dans 

un  petit  mortier  avet  de  leau  d'Ange, 

tout  comme  il  eft  enfeignc  dans  les  Savo- 

■  dettes  précédentes  :  &  enfin  vous  con- 

fommerez  vôtre  Mufc  le  pilant  &  paf- 

fant  par  un  linge ,  avec  un  demi-feptier 

d'eau  d'Ange  &c  autant  d'eau  de  Rofe, 

puis    vous  vous   en  fervirez  comme  il 

fuit. 

Vous  prendrez  un  des  deux  pains  de 

(^âte  que  vous  mettrez  par  morceaux  dans 
e  mortier ,  Se  vous  mettrez  par  de^Tus  ce 

Y  ij 
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tain  deux  onces  de  Bàurac  du  Pérou ,  uir^ 
on  fibc  d'eâence  de  Neroly  ^  un  .bonne  r 
poignée  de«poudrc  compofée;  fçavoir  uvt:: 
tiers  de  poudre  fine  à  la  Maréchale  ^  ua- 
tiers  de  poudre  de  racine  dé  Campanoc  j 
'&  un  tiers  de  Ladanum  en  poudre ,  8c  un 
dcmi-feptier  de  Ttau    (liidfte  compofce.' 
avec  le  Mufc  :  vous  mêlez  bien  tout  cn-^ 
jfëmble.&  pi^lezde  afilz  loag-cemps^  quand 
le  tôttC  (êf  a  bien  incorporé  y ,  vous  vous  . 
fcrvirei  de  cette  paie  qui  fera  faîte  ,  l'o- 
deur en  eft  forc-'agreablé  ;  il  faut  rouler 
vos  Savoncttc»  l&i»  que,  vôcre  pâte  eft 
ferme ,  &  de  mcjm«  que  vous  avez  fait  fur  ,- 
cç  pain  depiite^fàises^é  far.rautre. 

Sénfonfttts  hUn  ftarfmé^Si. 

Vous  praidrez' trois  paqccrs  de  Savo-* 
nettes  communes  ^è  Bologne  >,mîous  les  : 
caflcrczdajns  un  mortier  ,. &  les  mettrez, 
tremper  avec  de  Teau  d'Ange  &  du  Lait: 
virginal ,  comme  les  précédentes  de  Ba- 
lognc  y  &  étant *repiiées  &  mifcs  en  pâte,  . 
vous  les  partagerez  en  deux  pains  égaux  >  ^ 
puis  vous  6ire^  une  compofiçioQ  comme  - 
il.fujç. 

Vous  broyez^  an  demi  gros  de  Civette 
dans  k  petit  moïtier ,  avec  deux -onces  vO^ 
Baume  du  Pérou qw  vohs  y  mcicrcz  pcurs 


&eh'efd^ùfcif0ffÀiK\  ^    i6i 

à-?  pcir  :  '  ajoâtei'-y  •  àtaxi  gros>'*  dVflëncc  ' 
d'Ambr«  >  im  bon  fiiet  d'eflenoe^  Ca«>  ' 
xielle  ,  aacanrde  celle  de  Girofle  ^  .vous  < 
xnêlezbien  ktoutenremble^  &  le  mettez 
sbpart  pouC'Vous  en.f«rYir  ^  rocnme  vous 
le  verrez  xy-aprés* 

Vou9'fnetcreZ''<k&s,/le  ftiottier  ua  de 
vos  pain5  de  pâte  rompu  p^  morceaux  ^ , 
&c  par  deifiis  «deuz^  poignée^  dt  poudre 
(sotnpofée  ;  fçivoir  uti^  tiçts  de  potùli^e  de 
Ladanum ,  un  tiers  dé  poudre  fiîie  à:U  - 
Maréchale  >^  on  ticfs  ^de  poudre  de  rar 
*  cine  di  Gampwnû  >  ajoÛLtez-'y  la. moitié - 
de  la  compofirion:  précédente  >  iia*demi«- 
feptier  deaude  Mille-fleurs  3  une  demi#^ 
pnce  â'c  ffenccdc  Netoly ,  &  -vous  mêlevex  - 
Htn  le  tout  ensemble  ,  ^{k:.  lors  que  voar 
aurez  pilé  affi?z;loog' temps  pour  bien  in- 
corporer le  tout  ^  la  pi^  (era  iktte.  Vèus  ^ 
en  pourrez^faire  autant  fur  Tautze  partir- 
tk  la  pâte  qui  vous  refte.  / 

jtture  whuiitre: 

V^v^  prendrez  trois  paquets  de  Savo- 
nettes ,  comme  on  vientde  dite^  que  vous  ^ 
caflerez  dans  im  mortier  &  ferez  dkï-em*- - 
pes  &  remettrez  en  p^tc  comrue;.lcs  pre^ 
f  cdentcs  ,  lé  touf^ctant:  partagé  en  deux-, 
pfins  égaux.  ^  vous  en  mettrez  un  dausie. 
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morcief  rompii  par  morceaux  ;  votfir  y 
ajouterez  une  poignée  de  poudre  de  La-» 
danum^.  une  pdigt^e  de  marc  d'eau  4' Ang^ 
en  poudre  5'Une  once  de  Baume  du  Pérou  ^ 
une  demi-once  d'ei&nce  de  Neroiy  y    Si 
un   demirfeptier  d'eau  de  Mille-fleurs  t 
Yous  mêlez  doucement  le   tout  avec   le 
pilon  j  &  enfuite  pilez  -  le  aiïcz   long- 
temps pour  ^'achever  de  faire,    Votts,  cts 
pourrez  faire  autant  fur  l'autre  partie  de 
pâte  qui  eft  de  refte. 

Les  petfonnesqai  n^auront  pas  la  com- 
modité d'avoir  des  paquets  de  Savonetre»  * 
de  la  pâte  de  Bologne  ,  fe  poiarronc  fervir 
de  Savon  purgé  ,  tel  qu'efr  celui  dont  on 
a  parlé  au  commencement  de  ce  Traité  i 
il  fera  fort  bon  pour  faire  toutes  les  Sa- 
TonetÉcs  que  Ton  voudra  faire  ^  on  en 
pourra  prqidre  quatre  livres  ou  un  peu 
•plus  fi  on  Vfut  à  la  place  de-  chaque  pa- 
quet ,  Se  au  défaut  des  poudres  qui  font 
comprifes  dans  les  compcfîtions  des  Sa- 
voncttes  dont  on  a  parlé  cy-devant  ,  on 
pourra  fc  fervir  de  marc  d'eau  d'Ange 
pade  bien  fin  par  le  tamis  ,  &  elles  nt 
feront  pis  moins  bonnes  ,  fur  tout  que 
toutes  les  poudres  que  Toa  y  mettra  foiene 
bien  finçs. 
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Lait  Virginal  tns-^bon^ 

Vous  mettrez  daiis  une  bouteille  de  grof 
^erre  ,  une  pinte  d'efpric  de  vin  ,  &  uno 
pinte  deau  de  vie  ^  une  demi-livre  de 
Benjoin  GoncaiTé  yUn(|uarteron  de  Storax. 
concafle  y  une  demi- once  de  Clou  de  Gi^ 
rofle  bien  pile  ,  une  otxce.de  Canelle  bie» 
piléc  y  quatre  Mufcades-  concaflecs  :  le 
tout  étant  dans^la  bouteille  y  vous  la  bou*^ 
eherez  bien  &  rcxpoferez  au  Soleil ,  Do-r 
fêe  fur  da  fable  dans  la  chaleur  de  l^'ttc- 
l'efpace  d'un  mois  >  puis  fervez-vous-cn^r 

Vous  aurez  foin  de  la  retirer  de  1» 
plaïe,  &  obfcrvcrez  que  laboutciHe  foic 
afTez  grande  ^afin  qu'il  y  rcfte  aa  moins 
quatre  doigts  de  vuide  ^  car  autrement 
Icfprit  de  vin  étant éthauffé  ne  manque^ 
roit  pas  de  la  faire  caflèr. 

Si  cette  Liqueur ne  vous  fcn;iblott  pas; 
âffez  rouge  au  bout  du  temps  marqsrc , 
quoy  qu'il  le  doive  être  aflez  ,  il  fiudrat  * 
alors  broïer  dans  un  petit  mortier  gros 
comme  une  fève  d'Orcanct,  &  le  délaïes 
avec  du  même  Lait  virginal ,  vous  le  ver- 
ferez  dans  la  bouteille  &  la  remettre» 
deux  ou  trois  jours  au  Soleil^  &  pui» 
vous  vous  en  fervirez  dans  l'occafioiVr 


*^4>    ^^  ^^^  d'bfjtce  ftttf^:^ 

Votts  choiiTrez 'dès  Eponges  coûtés  les- 
phi6  belles  fc  les  plus  'fiiies  y  8c  vous  cou^ 
pcrez  ce   qui   pàit  être- autour  qui  n'y 
convicnt^pas  v^vous  les  mfettreztcnfu ite 
tfemper  dans  de  Teau  claire  pendant  quel- 
ques heures ,  pui»  vous  les  lav^^cz  &  froc- 
tercz  "bien  en?  ks^changc;ant  d'eau*  tant  de 
fois  quelle  denièufe  claire  :  puis  mettez- 
les  (pcber,  étant  ièches  Taillez -les  tremper 
dans  de  Teau  d'Ange  ,  ou  bien  dans  de 
1  eau  de  flâurs  d'Oifangc  ;  dans  laquelle . 
YOus  aurez.'  verfé  un  filet  ■d'effenccid' Am  - 
bre*:;  &  après  y  avoif  trempe  du  jour  au* 
lèndemaffi ,  vous  lés  rctirerc'z  dé  Tcau  fans- 
les  'trop  exprimer  &:  ^  les  -mettrez*,  fecher  ^  y 
fçsur  les  achever. 

Kmar^fU  fnt  le  Sàvwi. 

Comm«  le  Savon  eft;la  baze  des  Sàtô-? 
netres  dont -on  vient  de  parler ,  &  qae 
pour  cdaon  ne  peut  en  avoir  qui  loit' 
tfop  bon  ;  on  avertit  qu'il  faut  toujours' 
iirendce  du  Savon  de  Oenne ,  &  pour  être  ' 
bon  il  faut -qu'il  foit  ferme  &^  fec:  •,  car 
S'il  eftviiufliîde ,  &  qu'on  le  garde» ,  il  di*- 
■sÛAuëiToas  les  jours  du  poids ,  outre  qu'il 

fcnt* 
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■^fint  toujours  l'huile  .à  caufe  de  cela , 
parce  qu'il' eft  nouvellement  fait  ,  ce  qui 
produit  un  très- mauvais  effet  peut  les 
^Savonettes  ,  qu'on  tK  peut  avoir  trtip 
dépurées  poui  coufeiyei  U  peau  du  viiâge. 


^^4       Le  chef  £û§^  f^^ffié^. 


pei  Effences  3  ér  Uufles  fp^fjunfitî 

àupc  fliurs. 

L£s  Ëflènces  &  les  Huile$  parfumées 
font  encçre  allez  du  gqûc  d'aujour* 
.d'huy  pour  lc3  cheveux  ^  &  autres  chofèf 
pour  Icfquclles  on  les  employé  3  &  com- 
me on  n  a  pas  pittendu  que  ce  Livre  (cr- 
vît  feulej^ent  à  cîes  Chefs  d'Qfficc  ,  mai^ 
encore  à  d'autres  particulietjs  qui  feront 
bien-aifc  d'employer  c^s  fecrets  pour  leur 
utilité  j  on  n'a  point  cru  devoir  m&fo^ 
Chapitn:  ibiis  agence. 

Mar.Ure  défaire  Us  Ejfmcts  itsfitHrs^ 

Les  0eurs  quoy  que  différentes  n'ap*- 
portent  point  plus  de  dilGcuIté  les  une$ 
que  les  autres  à  faire  les  Elfences  j  car 
lor^  qu'on  en  fait  bien  d^une  Heur  >  on  en 
fait  bicjn  de  toutes  les  autres  ;  Voicy  une 
manière  générale  pour  toutes  les  jieurs  qui 
ont  de  l'odeur. 

Il  faut  avoir  une  caiflc  de  telle  grandeur 
^ue  Ton  voi^dta  ^  le  dedans  4p  laquelle 
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Cicra-gomy  de  fer  blanc  ,  afin  que  le  bois 
vn'oftenfe  pas  l'odàur  &s  fleurs  >  &  ne 
iboive  pas^ reâefice  qui  pouifiroit  cgoutcr. 

On  a  des  chaffis ,  c'eft-à-dire  , desca* 
driss  de  hois  qui  putflênc  entrer  fiir  leur 
plac  aiiemeat  dans  la  cai^è.:  le  bois  en 
fera  de  deux  doigts  d'épaiflèur  ^  &  tout 
;au  tour  dudlt  chaffis  îl  y  auca  des  pointes 
eguiUes. 

11  &UC  auffî  avoir  autant  de  toiles  que 

^  chaflis  4  ces  toiles  fisront  à  peu- prés 

•  CQmmeruae  ferviette  ^  &  ua  peu  plus  gran« 

de&^que  les  cbaffis  .,  afin  de  les  pouvoir 

•     piquer  tout  au  tour  des  chai&s  pour  les 

rcsnir  étendues  de^us ,  ainfi  il  eft  aifé  par 

i^ette  explication  de  proportLoiiniBr  les  tot^ 

les  aux  ckaffîs,  &  ^les  chaffisà  la  eaiffe. 

Ces  coiks  doivem  etrcde  toile  de  coc- 
î€on  y  iLfimt  qu'elles  ayent  été  kimc  bonne 
kfitve  .^  enûiite  bien  lavées  dans  de  Teatt 
^bieO'CUice,  ic  qu'elles  foi^nc  bien  feches. 

Aptes  cela  vous  tremperez  vos  toiles 
en  huile  ^e  Ben  ,  6c  leur  laiflerex  boire 
toute  i^huile  qu'elles  pourront  boire  • 
vous  les  exprinierez  a  peu  afin  que  l'huile 
ne  dégoûte  ms ,  enfuite  vous  les  étendra 
fur  vos  cfaafiîs  par  le  moyen  des  éguiJles 
qi^t  font  au  tour.  Vous  mettrez  le  premier 
<ha(fîs  au  fonds  de  la  caiâe  »  &  des  fleurs 
de  Jskdksakk  ou  de  fleufs  d*Orange  »  oi| 
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enfin  celles  qu'il  vous  plaira ,  que  v<m|^ 
filmerez  égalémcnc  dans  le  chams  (ur  la 
toile ,  &c  remettrez  un  autre  chaffis  fur  le 
premier  ^  mettez  enfuite  des  fleurs  dans 
ce  {ècônd ,  puis  encore  un  autre  ckaffis 
par  dcllus  ^  vous  continiirez  ainfl  lufqu'à 
ce  que  vous  ayez  mis  tous  vos  chaifis  ^  oa- 
^ue  votre  caiflè  foit  pleine. 

Si  on  a  marqué  qu'il  falloir  que  IcS' 
cbaffis  fuflenc  de  lepaiflêar  de  deux 
doigrs  y  c  eft  afin  que  les  fleurs  qui  iê> 
trouveat  entrerdeux  chaflîs  ,  ne  ioiene 
point  preflées  ,  &  p^  ce  moyen  chaque 
toile  ait  des  fleurs  defTus  Sc  deflbus. 
Vous  laiflèrez  vos  fleurs  dans  les  chaflis 
pendant  douze  heures.  G -cft- à-dite ,  les 
ayant  miiès  le  matin  vous  hs  retirerez  le 
foir  ^  &  en  remettrez  de  ftiaîches^  &  celles 
du  foir  vous  lejf  changerez  le  lendemain 
snatin  ^  vous  continuerez  ainfi  pendamc 
quelques  jours  ,  jufqu'à  ce  que  Todeut 
Vous.eiï  paroiflè  aflcz  forte. 

Vous  lèverez  alors  vos  toiles  de  defliis 
le  chaflîl ,  8c  vous  les  plierez  en  quarrc, 
&  puis  les  ayant  roulées  &  liées  de  pluf 
fflûrs  tours  avec  une  ficelle  ^  afin  qu'elles 
ne  s'étendent  pas  trop ,  vous  les  mettrez 
dans  la  prcflè  pour  en  tjrer  Thuilc  ,  qui 
tft  l'eflcncc  en  queftion. 
.    Il  faut  que  la  preflè  dp  UqucUe  vodis 
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•Vdu-s  fèrvirez  foît garnie  de  fer  blanc,  afin 
f  que  reflen^e.né  s'attache  pas  au  bois.  Vous 
:toçttfrcz  dc$  vaiÛeaux  bierî  propres  dcllbu» 
.la  prefle  pour  recevoir  Teffence ,  que  vouj 
tnettrez  enfuite  dans  des  phioles  ou  bou- 
teilles de  verre  ,,  pour  tous  en  fervir  au 
befoin^ 

On  reiïlaiq[uera  qu'il  t)ç  le  peut  feirc 
dans  une  caidc  que  l'eflènCe  d'une  Heur  à 
'la  fois  i  c^r  l'odeur  dé  Tune corK)mproit 
l'autre  y  ôc  les  toiles  qui  auront  fervi  à 
tirer  Todeur  d'une  fleur ,  ne  pourront  (cr- 
^yir  pour  une  autre  qu'elles  n'ayent  cttrà  la 
leâire  ,  &  qu'elles  n'ayent  été  bien  lavées 

en.  l'eau  claire  &  ne  fi>ient  bien  feches^ 

« 

ÊJfence  de  MilU-'fttwrs^ 

ti'Eflertce  de  Mille-flcufs  eflt  compoféc 
d'une  partie  d'elieBcb  de  toutes  les  fleurs  , 
que  Ton  mêle  eniemble^  mettant  un  peu 
piaf  de  celle  qui  a  l'odeur  foible  ^  À:  un 
peu  moins  de  celle  qui  a  Todeut  plus 
forte  :  &  enfirk  faifant  en  forte  de  les  af- 
fortir  (î  bien  j  que  l'on  ne  puiflTe  connokre 
Celle  qui  domine- 

HmU  dOilvt  farfiêmie  Mx  fimrs^. 

L'Huile  d'Olive  donc  on  (é  ferc  doit 

Z«  •■  • 
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être  toute  U  ijîeilleure  &  îâ  plus  fine  xpe^ 
Ton  paifle  tarouvcrî  ;  c*cft  celle  que  l*o!^ 
appeile  hmk  ritrgi  ,  elle  ne  (ttit'çhiqxsty 
rien  dclle-mêtne.,  ainfi^cllfc  p^ndaffez- 
bien  lodcur  des  fleurs^,.  Il  n'y  a  poittc^^ 
d*aurre  façon  pour  lui  donaer  fodcur,  quc-^ 
de  faire  comme  on  a  dit  à  TArticIê  dcsr 
Eflènces; . 

Jinik  Jt Amande  dimc$  fsrfêimit  y,&  fHH: 
p0Hr  Ufvcr  tes  mains.  ^ 

Vous  pèlerez  en  l*éau  chaude  tclletjuail — 
tité  que  vous  voudrez  d*  Anïandfes^knices  , . 
&VOU5  les  mettrez  effuycr  à  rair ,  étant" 
fechcs  VOUS  les  pilerez  groffiercment,  pour  - 
les  pouvoir  pafler  au  crible.    Vous  les  ^ 
inetrrez  dans  une  caifle  qui  fera  garnie  de- 
fer  bian'C  ourde  papier ,  vous  ferez'Ufi  lie  : 
de  vôtre  poudre  d* Amande  épais  d'un  5 
doigt  ,^  &  par  deifus  un  lit  de  Rçurs  de  - 
celles  que,  vpus  voudrez  ,,  puis;  un  autre  - 
lit  d*Amande  &  par  dcffus  un  lit  de  ftcurs,  , 
&  vous  contiiKiërez:  ainfi  jufqu'àrce.que 
vous  ayez  employé  vos  fleurs  &  vôtre  ; 
poudre  d'Amande.  Vous  y  laiflerea^i  vos 
fleurs  du  matin  ^u  foir  ,  ou  fi-  vous  n'ai? 
a,vez  pas  en  abondance  ,,vous  les  y^  laif-^ 
ferez  vingt-quatre  heures  ,  vous  les  reti- 
rerez aveclc  crible,  Çf  enremettreat  de^: 
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.  "fra&îics  y  votts  ferez  ainfi-  jufqn'à  ce  que. 
Youis  fcntfcx  qtic  vos  Amahcfes  ^lyent  bien 
*ris  Tcwlbuif  r  cnfuitc  vous  anrcz  des  rbiles 
fortes ,  grandes  <i*un  quartier  en  quarte , 
qui  aycttt  été   à  la  leffivè  ,  &  qu'elles-^ 
Soient  bicîi'  fcches  :  vous'  mettrez   vos 
Amandes  dedans  &  vous  en  ferez  ainfi 
4ies  paqiicts  ,.  votis  en  mettrez  deux  ca-^ 
ifemble  plis  contre  plis  >  dans  la  preflc 
pour  en  riret  l*lmile  y  qui  ne  manquera^ 
<l*avoir  l'odeut  que  vous  lui  aiirez  donné  y. 
-&  outré  cela  1er   pains  d'Amande  que* 
Vouï  aurez,  auront auffi  rodent  des  fleurs.- 
Cela  cft  fort  bon  pour  laver  les  mains ,  il 
Éîut  feulement  les  ptlet  au  mottier  ic  Icè 
pafler  dans  un  fas ,  &  s'en  frottbr  les  main? 
avec  de  Teau  tiède  -,  on  y  peut  mêler  fi   ' 
1  on  veut  un  peu  de  poudre  d'Iris  ,  c*cft: 
«ctte  pâte  qu'on  appelle  Pm  deProvtnce,* 
ou  fatt dijajfemln yOVLde fitwrs d^Orange. 

Il  faut  pblerver  que  tant  pout  les  EC- 
fbnœs  que  pour  les  Huiles ,  les  toiles  ow 
la  pâte  doivent  demeurer  datis  la  preffc 
du  moins  trois  heures  p:>ur  rendre  leurs> 
liuilesi 

àjfcîiee  de  Ntréfi 

II'Eflcncède  Nerôly  fcttouve  fut  Iran 
de  fleurs  d'Orange  ,  parce  qu'elle  fôrft 
dtt^fcuit  qtii  eft'dans  la  fleur  ,  &  il  ne  fc- 

Z.  ni], 


2  7  i      -E^  chef  J^  office  fstféêH^ 

tire  de  cette  Efknce  que  jpar  petite  qviafl^ 
tité  >  ainû  il  j&ut  faire  Deaucx>up   d'èair 
pour  en  avoir  une  ©ncc.  >roîcy  Gomment 
on   la  rcciicillc  :  lors  que  vôtre  eau  de 
fleurs  d'Orange  fc  diftillc.,  il  la  faut  re- 
cevoir dans  une  bouteille  ou  matras  >  qui 
ait  la  panfe  groflè  &  le  goulot  £brt  long 
&  ctroit,& Tors  que  la  bouteille  eft  pleine 
d*cau ,  il  k  feut  laifler  repofer  &  la  bou^- 
cher  :  &  comme  l'cflence  eft  la-  plus  le* 
gère  ,  elle  monte  audcfiTusde  l'eau^  5  & 
ainfî  étant  à  Textremité  du  goulot  de  U 
bouteille  ,  il  eft  aifé  de  la  verfcr  dans  un 
autre  :  elle  paroît  verte  dans  le  commen- 
cement 3  mais  lors  qu'elle  a  été  un  peu 
gardée  ,^  elle  eft  rouge. 

Comme  il  ne  fc  peut  en  retirant  Yc(^ 
fcnce  que  Ton  y  mêle  de  l'eau  ,  il  faite 
pour  les  feparcr  mettre  Tcflcnce  avec  1  eau 
qui  fe  trouve  mêlée  dans  une  moyenne 
phiolc  de  verre  ,  &  boucher  le  gouloc 
avec  le  pouce  &  la  renverfer  de  haut  en 
bas ,  &  comme  Teflence  eft  légère  elle- 
remonte  toujours  en  haut,  &  pour  lors 
vous  lâchez  un  peu  le  pouce  pour  laifler 
fortir  Teiu  doucement ,  &  Tcau  étant  for- 
tie  vous  ferrez  le  pouce  pour  retenir  TcP 
(cnce  qui  refte  feule  »  &  dont  vous  pou- 
vez vous  fcrvir» 


«• 


1' 


EJJinct  de  Ctdra  y  otê  ÏÏergamotU. 

L*Eflciïce  de  Cedra  fc  tire  d'uiï  Citircrt* 
produit  par  une  branche  de  Citronnier  y 
ui  eft  aatéc  dans  le  tronc  d'un  Poirier  de^ 
ergamotte  y  ainfi  fe  Citron  qui  en  pro- 
vient tient  àts  deux  qiialitcz  y  Se  pour  en 
tirer  Tcflonce  on  coupe  de  petits  morceaux 
d'écorce  de  ces  Citron»>  que  l'on  preflc 
avec  les  doi^s  dans  une  bouteille  ,  oa 
bombe  de  verre  ,  oi  l'on  peut  (èulemenc 
entrer  la  main  pour  prcfler  le  zeftc  tout 
comme  Ton  fait  de  cekii  d'Orange  dans^ 
une  taffÊe  de  vin  >  &  c'éft  par  le  plus^  oa' 
le  moins  de  zeftes^  qu'on  a  plus  ou^  moios^ 
4e  cette  Efïence.. 

lE'Jfthct  dOrangtfirtt  ^  onde  Petit-graOn. 

Vous-  mettrez  une  quantité  telle  que 
▼DUS  voudrez  de  petites  Oranges  qui  n» 
fbient  point  trop  meures  dans  ^Alambic 
au  rcfrigf ratoirc  avec  de  l'eaa:  y  Se  vous 
recevrez  ladiiXiUation  dans  un  macras  ou 
bouteille  de  verre» long  goulot  y  8c  étant 
rcpofée  y  Tcflence  (e  trouvera  deflîis.  Il  la 
faudra  retirer  de  deâas  Téau^  &  la  ferrée 
dans  des  phioles  de  vcrre^  Se  les  bien  boa^ 
cher.. 


Au  ïraircdè  la  diftillation  dcsreaii3^'>; 
¥^us  ttouvercK'  là  manière  de  goavernei> 
FAlambic*  Voïcz-y. 

Effencede  Citrim. 

t^EflcfiCc  de  Citron  fe  fait  de  la  mêïnè' 
Ihanicrc  que  TcAfence  d*Orangc  forte    :  il- 
feudra  (èaldnent'  couper  les  Citrons  par 
la  moitié ,  &  les  mettre  dans  rAîàmbic' 
au  rcfrigeratblre  avec  de  Teau ,  recevoir' 
la  diftillatîoii  colinmeil  eft  dit  cy-devant  :■ 
ic  retirer  Teflence  de  même.  On  ne  prcf- 
crif  pàs^  îa^  quantité  de  Citrons  ny  d'Oi 
îanges,  il  eft  aift  à  juger"  qu'il  faut  qu'il: 
y  ait   e  Icatt  fuffifamment  pour  lès  raire 
tiouillir ,  fans  brûler  ,  il  fkutauflïqu^il  f 
ait  du  fruit  fulfifamment^  pour  produira 
de  rcffcncc. 

Cin  bUmht  pôêtr  la  Éarbe. 

Vous  mettrez^  quitte  onces  de   Cîrc' 
Blanche  ,&  deux  onces  de  pommade  dé 
Jaflemin  ou  autre  odeur  fondre  enfemble 
dans  une  terrine  fur  unrechàut  de  feu ,  Ics^ 
Jtmuanfdouccmait  :  &  étant  fondus  vous  « 
y  vetfere^  une  cuilleféc  d'effencc  de  Ci- 
CSron  ou  d'Ôrangiî  forte;  &  l'ayant  mêlée 
TOUS  emplirez  vosmoûles  ,  &  tôut'auflî^ 
cèr  vous  les"  metttcz  tout  de  bout  dans  un? 
autre,  vailleau  y,  dànS'  lequel  il  y;  auraide;^^ 
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VèiVL  £toMe  pour  les  faire  prendre,  ôc:- 
étant  rcfiroidis  il«  feront  faitl.» 

Les  mouleis  i  Cire  font  de  fer  blanc  de' 
là  grandeur  d'un  bitOn  de  Cire,  Se  par  un  ' 
bout:  ils  ont  un  couvercle  ou  emboëturc 
comme  un  ctuy  v  &  lors  qttô  la  Cire  cft'- 
refroidie,  oh  tire  k  couvercle  &  Ton  pouf-* 
fe  le  baron  dtt  bout  du  doigt  pour  le  fair^' 

fozcir.. 

Cîre  tmirc 

Dans  là  même  cômpofition  cy^ffui  ,  « 
il  ne  faudra  qu'y  mêler  pour  fix  denier$>> 
4e  noir  de  fumé« ,  te  cUe  fera  noirt . 

Clrt  grifî  pAffnmie. . 

Dans  la  compodtion  de  la  Cire  Uan-* 
cUe ,  vous  y  mêlereZ'  deux  cuillerées  de-' 
{(oudre  fiée  à  U  Maréchale  ,  Se.  elle/era: 
grifc..  ,  " 

Aktrt;  niamerc. 

Dans  là  compofîtion  de  la  Cîre  blanche/, 
vous  y  mêlerez  deux  cuillerées  de  marc; 
d*eau  d'Ange  en  poudre  bien  fine ,  &c  m.' 
lieu  d'effence  d'Ofangc  forte,  ou  de  Ci- 
tron,  vous  y  ajouterez  un  bom  fHct  d'ci"- 
fcntce^d' Ambre  ou  de  Neroly  ,.6ç;  vous> 
emplirez' vos cmoûtes  pour  pâiir/ votiOh; 
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eHAPITRE    XXIv 

Du  Fommsics^  y  &,  JU  quelques  OpMNf 

fùur  Us  Dtnts. 

LA  Pommadée  cft  une  cômpbfition  faite 
avec  des  pommes  SC  des^graiffcs ,  elle 
fert  à  plufieurs.  ufkges  -,  elle  guérit  plu'-^ 
fieurs  maladies  de  cuir ,  ici  écucures^ ,  Ics^ 
gerforcs  $  elle  rend  \z  teint  frais  >  net  Se 
poli  ronFcnaploye  pour  adoucit  les  mznks, 
pour  Aiettre  fur  les  chevcuat  ,  pour  le^ 
poudrer  &  fiifcf  ;  il  y  en  a  de  pluficurs 

-matîicres  j  elles  (ont encore  fort  à  I^mbdcy 
ic  les  Dames  dnt  foin  toujours  que  leur' 

.  Toiletta  en  &>it  ÊDUtnio  :  Voici  la  œ^ 
Hiere  de  les  faire;. 

Pùtnméide  farfimit  éuy:  'Bimrï^ 

Vous  ptiendrer  la  quaiititt  que  vbusr 
toudrez  de  panne  de  Porc ,  &  tous  la 
mettrez  trempet  dans  Teau  toute  en  mot- 
ceau  comme  cUeeft  tirée  du  Porc ,  &  la 
changerez  dVau  de  trois  eiv  trois  heute» 
pendant  quatre  jours  ;  mais  vous  aure^ 
itm  pendant  les  dçux  derniers  jourr  deJ;i 
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|>çtinr  d^ns  l'eau  avec  uac  cuilliex  à  çha^ 
^uc    fois   que  yous  la  voudrez  changejt 
d'eau  y  enfoiicç  retirez- la  de  l'eau  ,   c- 
goutczrla  bien  ^  &c  la  mettez  fondre  dou- 
cement (Ur  le  feu  dass  un  pot  de  terre 
neuf  vei3ii&  >  laireoij^ant  doucement  afin  . 
qiâ*eUe  ne  giriUe  pas  s  étant  toute  fondue 
you5  vcrfcrcz  votre  Pommade  dans  ua 
b^ffin  plein  jd'pavi^  retnuant  toujours  l'eau 
'^  la  PotHm^deenfembie  av,0C  un$  fpajtule» 
ùins  di {continuer  jufqu'à  ce  qu'ellje  (oie 
coucr-à-fait  refroidie  ^  congelée  dans 
l'eau,.  Pour  lors  vous  ver(èrez  i^eau  de* 
hors  ,  &  continuë;:^z  à  baure  5ç  jrpmuer 
yôtre  Pommade  «  qui  pevi  à  peu  rendra 
toute  l'eau  qui  y  {èi:a  mêlée  ^  &  enfit^juf- 
qu'à  ce  qu'il  n'y  en  refte  plus  ;  puis  vous 
Ulffetez  (epofer  vôtre  Pommade  qûelq^e^ 
jbcures  ^  &  vpus  ferez  ^e  qui  j[uit. 

Vous  appatcillerez  des  plats  d'étain  ^ 
GU  auttes  aeux  à  àçmx  4e  pareille  grati-  | 
^\ir  ,  ènfuite  vous  étendrez  vôtre  Pom^ 
xnaide  dans  chaque  plat  de  l'épaiÇçur  d'uq^ 
doigt ,  ôç  dans  Fun  vous  y  femçrcz  le» 
fleurs  dont  vous  yeudrcz  donner  l'odeur^- 
çn  <prte  qi^' il  y  en  ait  par  tout  également  - 
Se  le  couvrirez  de  £on  pareil.    Ainfi  le$ 
lieurs  ne  jGsrpnt  poiiM:  prellees  j  &  donnent 
roBt  rpdeux  à  t;o<jis  les  deu^x. 
Vo^s  y  laiâc|:ez  Ips  ^nzs  d^  matip  ^ 
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{{oÏTy  OU  fi  elles  ne.^fEout  fout  pas  cèm- 

;  mûmes  3  «vous  lesy  laiflcrez  ringc-^uatre 

hettres  ^  &  lesretii^re^ ,  &  r^everçz  vôcce 

Pommade^  Ixin^ierez^  un  peu  3  enfuice 

•vVaus  rétendrez  4e  nouveau  &  remettrez 

des  fleurs  fraîches  .cotnrac   la  première 

îfois:  vous  continuerez  aiofi  petidfant  quél- 

,^es  jours  le  feirâc  le  matin  ^  jusqu'à  ce 

<juc  vous^ la  trouvfcz  affçz  forte  d'odeur, 

,èc  après  cela  il  U  faisdi^  ièrr^r  dbins  de» 

.pots  de  vecrç. 

Il  n'y  a  que  la.Pommadc  de  jf^aflimm^ 
ifleuïs  d'Qrânge ,  &  Xubereufe  ^-qui  fe 

Siflè.-faire  bonne  &  qui  (e  purfle  garder  « 
autres  fleurs  font  trop  foibles  pour-y 
donner  une  odeur  qui  dure  long-^temps. 

mtigîim  du  vifagu 

'  Preneîs  une  iemi-livre  de  panne  de  ^oirc 
mâle  ,  &   la  mettçit  tremper  dans  Tca»   n 
pendant  plufieurs  jours /la  changeant  (bu* 
▼cnt  d'eau ,  comme  il  eft  expliquée  l'Ar- 
ticle cy^deirant^  &  lors  que  par  ce  moyen 
vous  Aùree  bien  fait 'blanchir  cette  panne  ^ 
vou^iameeçrezdans  un  potdcterre  vei> 
nifé  -qui  fmt  neuf,  ^f^  deux  pommes  cje 
Jleyiîettes  coupées  par  morceaux  fans  pe- 
ler ^  ^  tme  ôAce  de  ^qu^^ete  iemencesi 
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froides  pilécs  :y  vous  m^ctrçs  le  pot  àty^aafi 
le  feu  ■',  &  fccez  àkis^  cette  Pommade 
.l'efpace  d'un  quacc-d^ture  :  enfuite  vou$^ 
la  retirerez  du  feu  ic  y  mfXti^  une  once 
.d'huile  d'ÀcQânde  douces  puis  pafl£;Z'-U 
par  un  linge  bien  (erré  ^  &  laiifez  tonv 
;ber  la  cplature  ,dan€  de  l'eau  claire  ^  vous 
rcmuëreîK  la  Pqmmade  &  l'eau  avec  une 
.fpqLtuIe  de  bois  ^  jufqu'à  ce  quelle  foie 
prife  $c  congelée  dans  l'ea»  s  puis  vous» 
yexferez  l'eau  &  remuerez  encore  la  Pom- 
made p  pour  en  faire  fortir  toute  Teatji 
.qui  y  icr^  xcûce  ,  ,&  api;é«  ,celf  ypuf 
vous  en  fçrvircz. 

jiutre  TjmmacU  fmr  le  vifage  tnirbonne, 

Vous  prendrez  quatre  onces  de  panne 
,de  Pote  maie  r^^  toujs  fece^  blandiir 
(;ri  la  faifant  tremper  plu£eurs  jour^  ,  SC 
la  changeant  fouveut  d'eau ,  comme  cm  ^ 
dit  cy-devant .  étant  bien  blanche ,  vous 
yerjferez  Teau ,  yq\x$  i'égouterez  bien  ^ 
la  mettiez  a  par^. 

Vous  ajouterez  enfuite  pour  un  Col  de 
Cire  vierge  ^  pour  deux  ibis  de  nature 
de  Baiene  ^  ôc  deux  dnces  d'huile  d'Ar 
mandés  douces  >  ic  laillerez  ipadce  le 
tout  enfcmble  dacs  uï^c  terrine  fur  I9 
fendre  chaude  ^ajos  jies  jFa^p  bouillir^  ôÇ 


i8o      Lt  Chef  d'office  farfaU.      .      . 
pendant  qu'il  fondra  vous  le   remuSrcx 
avec  une  fpatifle  de  bois  pour  le  bien  in- 
corporer •,  enfuite  faites  fondre  doucen^nt 
la  panne  de  Porc  mâle  que  vous  aurez 
préparée  ,  ver(êz-Ia  dans  cette  compofi- 
tion,  mclcjt  biea  le  tout  enfemblc  avec 
la  fpatule  ^  puis  vous  le  verferez  dans  un 
vaifl'eau  pkin  d'eau  :  vous  jcemucrez  la 
Pommade  &  Teau  avec  la  ijjiatule  ,  juf- 
qu'à  ce  que  la  Pommade  ibit  prife  Se 
congelée  :  pour  lors   vous  la  changerez 
d'eau  tant  defoi^,  cp  continuant  à  la  bat- 
tre avec  la  fpatule',  qu'elle  demeure  bîett 
l>lanche  ^  qui  eft  û  marque  qu'elle  eâ: 
faite^  ... 

,    ^trc  Pommade  fres. fine  four  le  v'ifagt^ 

Vous  prendrez  4eur  onces  diiuilc  d* A- 
«nandes  deuces  tirjce  fans  feu  .  demi-once 
de  Cire  vierge  ^  pour  quatre  fols  de  nature 
dç  Balciie  %  vous  xnettrez  fondre  le  tout 
cnfemble  dans  un  plat  de  terre  neuf  ver- 
nifé  ûir  un  rechaut  «  dans  lequel  il  y  aura 
feulement  de  la  cendre  chaude  ,  &  vous 
teHHJcrez  doucement  la'Cîre avec unefpa- 
tuie  de  bpis  ,  pour  bien  mcler^Sc  incor- 
porée le  tout  enfemblc  ,  ôtez  enfuite 
votre  cpmppfitioiï  de  deflîis  le  fçu ,  ycr- 
fez^y  |>eu  à  peu  de  Teau  bien  claire ,  en 

Utcant 


Le  chef  cl^offlce  paff^if.        î8i 

tiattane  votrç  compoiîtidn  avoc  la  fpa- 

.tulo  g  Se  Continuez  ainfi  jufqii'à  ce  que 

;Jc  plat   foit  plein  &  U  Pprtî/n;tdle  prife 

£c  congelée  dans  Teau  9  car  il  £àut  cju'elle 

nage  à  grande  eau^  &  Tayan:.  ainfi  batr* 

.tuë   dans  cette  preàiiefe  eau  alTez   long- 

-temps  ,  vou^  la  verferez  &  en  remettrez 

4^  nouvelle  en^  la   battant -toû jours  juC- 

ji|i**à   ce   qui^lp  demeure  hitti  blanche  ; 

pour  lors  feHc  nagc.çarfur  l'eau.  Cela  fait, 

^etirci-la  avec  la  fpatule  ,  &  la  batte  t 

fans  eau   jusqu'à  ce  qu'elle  foie  blanche 

en  pcrfeôiôn  ,  &  lors  que  Teau  fera  for- 

tic  fie  la  Pomnladc  ,  mêlez  groiS  conitme 

une  petite  n^ix  de  bo.rax  pa(ie  bien  fin, 

&  pour  quinze  fols  de  fcmcnce  de  perle 

&ne  en  poudre  bien  fine  auffi  >  Se  le  tout 

étant  bien  mêlé ,  vous  pourrez  dire  que 

vous  aurez  une  bonne  Pommade. 

Pommade  four  Us  livres. 

Vous  prendrez  quatre  onces  de  beurre 
frais  tour  du  meilleur  ,  &  une  once  de 
Cire  vierge  \  vous  les  mettrez  fondre  en* 
ieiR>ble,&  éc^nt  fondus  vous  y  jetterez  les 
grains  dune  g  râpe  de  raifîn  i^ir  :  vous 
ferez  boiJilUr  le  tout  un  quajît' d  heure  ^ 

Sendant  ce  temps  vous  écra(èrez  les  grains 
e  raifin  avec  une  cutUiet  ^  enfuite  vqus 

Aa 


paflerer  yôtîc  Pottimafde  pât  «m  linge  ài_ 
Îc2  fin  i'  afin  cJc  retirer  ie  ratifih  :<^  Vous 
remettrez  v6uô  Pximtniide  fur- le  feU>  vous 
y  vcf  ferez  deux  cuillerées  d Va»  de  fleurs 
G  Orange ,  &  vous  la  fcHEzenoc^e  bouil- 
lir un  bouillon,  puis  vous  éci^fcrtst  dans . 
une  écacUc  gros  cortinte  une  fève  dOr- 
caiiet  ,  que  vou$  délaytréz  ^^tc  ll^  peu  ; 
deau  de  flettfs  d  Oi?ange  ^^  vous  U  vfcr-fe*- 
rèz  dans^ôtr^îômnftàdc;  &  lamcjicrez- 
bieii  av€c  \%  cuiïkr  ,  &  k  retlreçe^-du. 
feu ,  ;  &  lôf s  qu'elle  fer*  îeftis>idie  ^ .  yous  , 
la  niçttrez  tîatis  dès  pol^  ou  boëitcs* . 

Cetcc  PôSnmadefe  ^ii^ê  ééur  ^tis  toû.; 
jours  boiittîv  &  -^^  très- ft)is?fcttfînç  pour. 

^.  d*uq€  très  bçHc  cpufeuï. . 

mains  fans  tan. 

<  ■    \    - 

Om  prendrez  une  livre  d'Amandes . 
âtnefts  -que  >toûs  péléi?ez  à  Vt^M  cteu- 
de  3  &    Vilïuiî  lest  lai flferez/écher,. puis; 
vous  fespSletezdans  le  mortier  de  mar-. 
bre  âïFez  Itog  tenips,  afiïi  q-^'il  n'y- réfte 
point  de  grumeaux  5  :  après  quoy  vous  y 
stftkttt  un  pieu  dç  lait ,  ara  dcJcjliéÉ. 
en  pâte  ,  île  les  mettrez  à  part* 
Pilez  c^ise  de  k  mfe  de  pain  tçW- 


£e  chef  d*b0ee  pÀffdii.  ^^y. 
dti  plus  bktnc^  la^groiTêur  dh  piin  d*un> 
ibis  ,-  aTCC  Ton  peu  ât  Utt  a  «et  long- '^ 
tcoips  poux  la  bien  rcduireen  pâte  :  met--- 
t€x  cniutce  dàsis  le  tnoftier  la  pâte  d'A.-  \ 

maxide  av^c  celle  de  pain  ^a)ouce2>-ydix<  "* 
j^uines  d'oD«fik ,  deiqoels  vous  aurez  ôtè 
les  i^çrm^s  y  pilez?  bien  le  tout  «ifemblc  , , 
y- ircrfaMt  .peu  à  peu  du  lait  en  rcmuaiir 
tt)û)ours  &c  délayant  U  pâtet  vous  y  niet^- 
ttez  trois  chopincs  de-  lait  ,  vous  vcrfc- 
rtz'Ac  cotPt  dans  «ft  chtudron- &  le  met-» 
trez^.  fur  le  &u  pour  le  faire  bien  bouillir* 
TSe  ce£^ -point  de  remuer  cette  pire  ,  ou? 
<ie  la  tofuarner  avec  iule  cuillier  fufqu'à  ce': 

ÎxTddc  £bit'Cuit?e.EUe  ne  itéra  goeres  moins  > 
une  h^ire  à  cuite,  &  vôûi  en  connoîr- 
"  ttex.la  cui^ba  lors  quelle  s'^paiffira» 

Dis  Ofiam: 

f 

Jj^rmat'^Ofiau  eft  un  nom  -fbuvenÉ: 
«fci'on 'donne  dans  la  Médecine  aux:Con-> 
iiOMos  &UIUX  Eleâuaiies  ,  qaoy  qu'on  \ 
ne  le.  dÛJt' donner  qu'aux   compoficioM^ 
molles  ',  dans  iefifaeltek  encre  l'Opinm  qui 
leur  a  donné  Ton  nom  ;  c'eft  en  général  un  ' 
CESiedc .  incciDe  ^i^crretncnt  -cotilpôCè  de 
poudie  5  de  puises  3  46*U<}i&€uts  j  aeCucrd. 
ea  deiittiel ,  icaiisc ^inusonâftaficc  molle  ^ . 
êi^  fjrop^re  à. i(*e  •  gaid^  dans  des  pots  ii  > 

Aa  ij, 


184  ^  ^^^f  ^O^ct  y  forfait. 
on  vente  £ott  l'Opiate  de  Sslorûon  /zir£i 
nomméed'un  certain  Medeciti  de  ce  nom: 
ces  premières  Opiates  ne  fonc  point  dr 
nôtre  redbrt ,  nous  les  lailTons  à  la  Me-^ 
decine  y  mais'en  voicy  d'autres  dont  nous 
allons  parler  ^  ils  fervent  pour  encarner 
les  dents  &  les  gencives  *»  la  pratique  fera, 
mieux  connoître  ce  que  c*e(îb  ,que  cccju  oir 
en  pourroit  dire  icy  en  abrégée 

Opiate  in  pendre  pour  nettoyer  les  dentf^ 

Vous  prendrez  une  demi -livre  de  brique 
que  vous  pilerez  ai^  mortier  &  la  paf&rez 
bien  6ne  par  le  tamis  >  vous  là  mectrez  à. 

{^art,  ajourez-y  quatre  onces  de  porce- 
ain^s  que  vous  mettrez  en  poudre  de  la 
même  manière  que  la  brique  >  une  once 
de  corail  pilé  &  (nis  aufli  en  poudre  r 
vous  mêlerez  vos  trois  poudres  enfemble  , 
vcrfez  enfui  te  un  filet  d'eflcnce  de  Ca- 
nelle ,  autant  de  celle  de  Girofle  y  &c  mè<* 
lez  bien  le  tout  enfemble  >  &  vous  en 
icivcz. 

j^Htre  manière. 

Prenez  une  demi- livre  debiique^^  quatze 
onces  de  porcelaines  y  &c  demi-once  de 
Canelle ,  pilez  le  tout  enfemble  &  le  pa(^ 
féz  au  tamis  bien  fin  »  juiqu'à  la  con£>Baé 


Le  chef  d^ojjiee  forfait      ttf 

ttiatioa  dix  tout  ou  à  peii-prés ,  puis  fet"-^ 

ÀHtre  numîtru 

Prenez  une  demi -livre  de  ^n'cjuc;, 

Îuatre  onces  de  porcelaines  j  une  once  de 
Corail,  y  deux  gros  de  Canelle  y  un  gros 
de  Ctou  diB  Giroâe  ,  deux  gros  d'Alum 
calciné  j  demi-once  de  croûte  de  pain 
brûlé  y  une  once  de  Conferve  de  Rofe  i 
pilez  le  tout  ensemble  j  &  le  paflez  ai» 
tamis  bien  fin  ^  &  vôtre  Opiate  fera  faite. 

Ofuitt  liquide, 

-  ■  .  »      É 

Pour  faire  TOpiate  liquide  il  (e  JFa^e 
fcrvir  de  iSyrop  de  Griottes,  parce  qu'il 
ne  fe  dcffèche  pas  :  vous  mettrez  donc 
du  Syrop  de  Griottes  la  quantité  que  vous 
voudrez  dans  un  p<>t  de  rayance  y  &  vous 
mettrez: dans  ce  Syrop  à  difcresion  de 
rOpiatc  eîi^  poiidrc  ,  de  celtii  que  vous 
voudrez  ,  &  le  mêlerez  bien  avec  une 
(patule,  &  s*il  vous  fcmWe  trop  liouide 
^ous  augmenterez  la  poudre  ^  que  u  elle 
vous  parott  trop  épaiflè  y  vous  y  ajou- 
terez du  Syrop  y  &  le  tout  étant  bien 
mêle ,  vôtre  Opi  te  fera  faite. 

.  Lors  que  vous  voudrez  vous  en  (crvir, 
vous  en  mettrez  dans  un  un  petit  pot  de 


iSff".  IkChefâ'à0ceffrfÀii: 
fiyumre  ,  &  voos  y- ajouterez',  fî^vôiw 
Youler',, un  périt  filet  aefléncc  d'Ambtê 
ou  de  Girofle  ,  ou  de  Canellc  ,  &  poHi  ■ 
lotS'  vôtre  Opiate  fer»  d'uneodeuc  Se. 
duo  goût  (an  agréable. 


HE    CUISINIER 

P  ARF  A  I  T, 

Oh  roneiifeigtièâonioMiertoiiws 
fortes  de  Repars  tant  Kï'gras. 
quen  maigre  ,  S:  lamaniM-e- 
eapprêterlés  Viandes  félon  Je.- 
goût  d  aHJourjl'hui. . 

S-  E  C  O  Nir-E-     PAR'T^f'É: 

CH;APIT.R]£    PRÉMI:ER.,t 

JÀfit  tilt  f^iàn^cs  ijulft  fervent-  ifiwï  -tmtts  f^  r 
Saljînis  de  t'dnnic  en  £ra3.- 

(.  tUt'Ài&cUc de Cçkwtm bÊmnr^ - 
.loitaerun  R.epas4  moins  qu'a*  i 
Sctfoii  ïôftruitdcs  -VisncleS'quE' 
pour  l'oJinaire  font  prêtés  fcî 
lenit  àita-iAsafoeCtiCon  :  cette  conaMp- 
dnceefteflcnticlleàun  Maître  d'Hôtel,, 
ksia  Chef  d'Office  qui  eu  iàit  quelque-r 


ii2  Le  Cuifinier  pMrfait^ 
fois  la  fonâjon  ,  Se  àr  tm  Ciriânibr.  >  ^ 
fouvent  en  bien  des  MaiibnS:  eft  TOrdoïi- 
nateur  des^  Repa$  aax  Extiâordinakas 
qu'on  y  donne  :  voici  les  Viandes  <ju*m 
Icrc  depuis  Pâcjues  )uf(ja'à  la  S»  Jean* 

^  Vumda  frûfres  i  firvîr  defuis  Titjm^ 

f^oulets  de  «fiîn*     1  Lapereaux.:  ^ 
Dindons deTannéc,  I  Oifons^ 
Pigeonneaux  de  vo- 
Hère  ^  ou  RaiM- 
^  reaux^' 
Perdrix. 
Ortolans. 


Agneaux^ 

Levreatirx. 

Francs  Marcai^h^^ 

Faifan». 

Lapins^ 


Depuk  U  S.  Jean  jKfqu^à  U  S.  Rtmf^ 


Perdrcaor.* 
faifandfaùx.  . 
CailIeceauXr 
Levreaax. 
Cbaponneaux/ 
Poulets  de  grais^ 
Oifons  grai, 
-Rallesv 

Kameraiix* 


Tourterelles^ 

Marcaffinsw 

Poulets  d'Indes^  ^ 

P  igeons"  de  volieir^ 

Poulardes^ 

Ortolans* 

Allehilins« 

Cbevrcaux* 

Bcccaffines» 


♦. 


J>îpi$ 


'te  CuiftHer  parfait,         i  S^ 

t 

©  :fnis  US.'R^my  jufqu't»  Carême. 


Chapons  gras.- 
:Poulardes  grailès. 
Poukts  d-îtidc 
Agneaux.     ' 
Perdrix. 
iBccd  flTes. 
Itamiers. 
Pluviers. 

Gclinotcs  dc'  Bois . 
Bccaffincs.  • 
Grives. 

Pigeons  de  vol îcrc. 
Cailles  grades, 
^rctcs^ 
J^oyes  gras.  * 
Oycs  fattvages. 
Cochon^  de  lait. 
Chapon  pallier. 
Poules  grafles  pro- 


près  à  boiiillir. 
Cocqs  d'Inde. 
Levrots.  i 

Sarcelles.       ^ 
Rougets. 
Faifans  de  Bois. 

OifeauxdeRivicrc 
Mituviettes. 

l^ottlers  de  grain. 
I  Icvrots  de  Janvier, 
j  Courlis. 

Oyes  grafles.. 

Aloiicttcs. 

Canards     domefti^ 
ques. 

•Canards  Sauvages. 
Poules  d'Eaa. 
Sarcelettes^ 


Liflt  des  rendes  qHUnfm  m  mdtgrtftndmt; 

^mc  bannie. 


Soles. 
Brochets. 
Tanches. 
Exouiîgeon» 


Carpes^ 
Brème. 
Saumon. 
Turbot. 


Bb 


Carlets, 
Truites^ 
Lotes. 
Soles» 

Maçrcufcs, 
LcmproicSi, 

Langoufte^. 
MaquçreaiiX  Irai?- 

F  laies. 
Sardines* 

Morue  falcç^ 

Vives. 

Ecreviflè$. 

Çpcrlaft3,  ^ 
Thon  mariné, 

Petcbcs. 


X^  Cuifmtr  faffaiip 
Huîtres, 


V    • 


Barbeaux^ 
Plies, 

Angiûilcif 
Aumafc. 
Brochet, 
*Harangs  fr^e 
Harangs  fat^x. 
Grenouilles? 

Moules. 

Raye. 

Scche$* 

Congres^ 

Merluches, 

Barbues. 

I 


fendant  Pamé^f 


1  Laitues^ 
CitroHilles, 
Carottes. 
Betc-  Raves. 
Concombre*; 

Afperges.  j  Chicorée. 

Cardes  d'Arîichaux  [  Champigpani^ 


Cbeyiîis. 
Oublon* 
Panez. 
Salfifix. 

Navets, 


X(  Caijmier  forfait.  15 1 

■Cardes  'de  Pokéc.     1  A  ciich^tti, 
^ois  durs.  1  Pois  vei^s. 

MoulTerons.  Truffes. 

Haricots  vctas.        ï  ScotfonnerM. 
ientillcs.  i  Haricots  écofc 


BbJf 
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C  H  AP  I  T  R.E    n. 

:Beçe  qui  fe  /ertpour  Entrée  >  Rot ,  En- 
tremets é'  ^w  à'mvrtî  y  tant  engrm 
quen  maigre^ 

Entrées  en  gras  ^ 

DAns  les  grands  Repas  réglez  on  fcrt 
pour  l'ordinaijre  des  Potages,  tels  que 
peuvent  êtr^:  4cs  Bifqaes ,  OiiiU  &c  autres 
j?otages  dont  ou  verra  le  dénpmbrcmcnt 
à  la  Table  j  pour  les  autres  Entrées  qui 
les  accompagnent  ^  voici  quelles  cllc^ 
peuvent  être  pendant  toute  Tanncê^ 


Poulets  d'Inde  en 
ragoûts. 

Membre  de  Mou- 
tpn  farci. 

Longe  de  Veau  ma- 
rinéfy 

Canards  en  ragoûts. 

Pigeonneaux  en  ra- 
goût^. 

Poulardes  en  ra- 
goûts. 


Boudin  blanc. 
jSar'celles   de     plu"? 

ficurs  fortes. 
And€)uilles. 
Cervelats. 
Langue  de  Pœuf  en 

ragoût. 
Langue  de  Mouton 

en  ragoût. 
Queu^  de  Moutpa 

eu  pgo^t. 


î-ahguc  de  Porc  en 

tagoût. 
Cochon  delait  à  la 

daube^ 
AloUettes     en    ra- 

goût. 
Becaflcs     tn     fur-»- 

tout.     . 
Becaflincs    en     ta- 
^  goût. 

CKevreuil  cri  civé. 
Choux    farcis  pour 
Entrée. 

Concombres  farcis. 

Grives  en  ragoût. 

Longe  de  Vcâu. 

Poulets  mafinesi. 
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Oyeuë  de  Mouton 

en  ragoût. 
Membre  deMoutoai 

à  la  daube. 
Poulet  d'Inde  à  U 

daube. 
Civé  de  Lièvre* 
Poitrine   de  Mou- 
ton en  haricot. 
Agneau  en  ragoût. 
Bœuf  à  la  daube  &C 

d'autres  manières. 
Biche  en  cive. 
Cailler  à  la  braife 

&  en  ragoût. 
Cerf  en  civé ,  &  en 

ragoût. 


Poitrines  de    Veaii    Chapons  en  ragoût 
de   plufieurs    fa-      de   plufieurs  ma- 


çons. 
Pcrdrii  rôties ,   cri 
ragoût .  &  en  ra- 
goût fans  être  rô- 
ties. 


niercs. 
Côtelettes  farcies. 
Dindons     divcrfe- 

m^nt  deguifçz. 
Mi  torons. 


Rôti  en  Gras, 


îaîfans. 

Gelinottes. 

Levrots. 


Cailles. 
Tourtes, 
Perdrix. 
B  b  iij 


î94         ^^  Cuifnkr  fmfair. 


ChapoM., 
Pigeonneaux. 
Laprcaux. 
Cailleteaux., 
Dindonneaux. 
Pluviers. 
Longe  de  Cerf- 
Filet  de  Gcrf. 


(  Marcaffîbs^ 
:  Grives. 

Becal&s.. 

BcCâ  {fines. 

Pigeons  ramiers.. 

Longe  de  Veau^ 

Oyo  fauvage. 

Oyc  domeSiquc;. 


^Faon  de  CheMcreulIl 


Epaule  ou  Longe  da- 

Sanglier. 
Membre  4e  Mou^». 


Longe  deChevxeiiir.    Poules  d'cau^ 
Ortolans..  "        *   ^* 

Cochon  de  laifc 
Rable.. 

Ja©o  de  Bichc.- 
Filct  de  Chevreuil. 
Longe  de  Mouton* 
Poulets  de  graiti^ 
Poulet^  dTnde. 
Albrans  Bizcts.. 
Etourneaux.. 
Agneaux. 
Sarcelles». 


ton. 


Poularde  grafTe* 
Canards  fauva^s*. 
Epaule  de  Veau  r&» 

tie. 
Aloiiettcs. 
Canards^    dom^Mî*^ 

ques.. 


Pieds    Se   Oceilless  j     8c  autres^  y  Ccn&z. 

de  Porc*  froids..      ^ 

Menus,   droits    de    Truffes  de  pluficun 

Cerf.  manières» 

F  Irez  de  Venaiion    Aumelecres.&idies^ 


teCi^ijinîeffJiffaif^         i5>5: 


-..-  ■• 


Bceuf 


IHkXi  de  Veau  iûti^ 
Chou^-âeuTSi 
Crèmes    cuitbs   de 

pluficurs  £brtes•^ 
Jambons    de    plu-^ 

fieiirs  forces. 
Beatilles. 
iTourtcs  de  FraWefci- 

pannc. 
Axctdiaux  frîe^  ,  & 

à  la  poivtad^ 
Champignesi»  en  f  à* 
gpûc  &  ïtku 
Marinade»  d^  pflu- 
.fieuTs  manicresv» 
Abatisd'  Agheaux  «. 
Gelées  de  pluârurs 


Il  faut  rwttàtqwf  qire  coûtes  les  Viaftdcs 
qu'on  peut  fervir  chaudes  ^.affadronnée»  ic 
paflces  à  la  caflerole ,  font  Viandes  d'En- 
trée -y  les  Viandes  Éroidôs  fo  iirvenc  en  En- 
tre-mets., 

Gn  appelle  hors  d'Ocuvjrcs  en  ^it  de 
€ini fine  tous  les  Plats  qu'on  fcrcfurune 
Table  ^.  &  dont  on  pourroiv  fe  paflir  peut 
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àlan-tfKinger. 
Haehi»  de  phiâeurs» 

manières. 
Ri(]R>les^ 
B^ets. 
Rameqtttinsw 
Langues  de 

patibcnées. 
Langues  fouréés. 
Foycs  gra«  de  plo^ 

ueurs  manières. 
Aumelette^de  Jam^ 

bon  &  autres^ 
Tortuiîis. 
Oeufs  de  plu^îeui^s- 

faÇOQ&v 
•Cardons  d*Efpagae. 
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rendre  un  Repas  complet  ,  on  né  met 
gucrés de  Hors  d'Oeuvres,  fi  ce  n*cfl:  dan^ 
ceux  où  il  y  a  bcaucoupsde  Plats  à  lervir^ 
ou  bien  dans  un  petit  Repas  pour  épargner 
les  Entrées  qui  coûtent  plus,  on  peut  ict-. 
vir  pour  Hors  d'Oeuvres.-. 

Hors  dOtuvnSi 


Du  Blanc- manger. 

Des  FoyeS'gras. 

Des  Afperges  enfa^ 
lades. 

Des  Truflfes  au 
court- bouillon. 

Des  Morilles  far- 
cies. 

Des  Oeufs  de  plu«- 
ficurs  fortes. 

Dzs  culs  d'Arti- 
chaux  à  la  Crème. 


Du  Salé  en  tirant 
ches. 

Des  Pieds  de  Co-^ 
chon  à  la  SaintC'» 
Menéhou^ 

Des  Crêtes  farcîc5^ 

De  la  Ccême  brû>* 
lée. 

DcsBignets  Se  au- 
tres cbofcs  de  CCCr 
te  aatufe» 


Entre  ts  en  Mdigre^ 


Soles  en  ragoût. 
Brochet  en  ragoût» 
Carpes  en  ragoût  de 

plufîeurs  fortes. 
Lottes  en  ragoût. 
Truites  de  piu&eurs 


fortes. 
Vilain  en  ragoût;. 
Soles  en  ragoût. 
A  lofe  en  ragoût. 
Lamproie    ea    ra»* 

goût. 


Anguilles    de  plu- 

fieurs   fortes* 
Maquereaux  frais* 
Jrtarangs  frais. 
Jambon  de  Pbiflbhl 
S^oàles  apprêtez. 
Eperlans  en  ragoût. 
H^re  de  Saumon  à 

la   ÙLUct  douce  ôc 

autrement, 
fhon  mariné. 
Brame  en  ragont. 
Saximonen  ragoût. 
Truites  faumonée?. 
Barbeaux  en  ragoût. 

Limandes  en  calTe- 
rolles. 

Plies  en  caflcrolfes. 

Macreufes    en   ra- 
goût de  pluûcurs 

•  fottes. 

Àmnares  à  la  fàuce 
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Wanche. 

Langouftes  à lafatt^- 
ce  blanche  &  au 
court  boUillon. 

Rouget  en  ragoût*  ' 

Morue  fraîche  ttï 
ragoût  &  autre* 
meutr 

Morue  Talée  à  la 
faucc  blanche. 

Raye  ftite  en  ra* 
goût. 

Maquereauit  (àlez. 

Harangs  falez. 

Harangs  forets; 

Truites  coramùnés^ 

Parez  d'Anguilles^ 
de  Lottes  &  autres 
PoiflTons     *  fer  vis- 
chauds. 

Tourtes  de  PoîflbnS* 

(èrvies  chaudementv 


Ce  fécond  Strvice  eft  gatni  de  la  pîu(^ 
part  des  mêmes  Poifibns  apprêtez  aU 
court- boiiillon  ,  &  frits  ,  ou  fur  le  gril , 
&  à  la  broche. 

On  fertaufUdes  Pâtez  de  FoiSans^  &: 


des  Tourtes  fervîcs  cfeaudctncnt ,  Voti  f 
peut  ajoufCer  des  pièces  d'ËnCre-metS'que? 
toici^ 


Des  Moufeir. 

ï>bs  Oeufs  hors  le 

Caronae,* 


Ttt9  ^CbampigncûS; 
jDes  Arciotiaux. 
Des  Concombres.^ 
I>e;  Afpèrges.» 


Et  aûtfres  cliofés  ({ui  font  marquée^  i  la- 
Table ,  &  c'cft  par  ce  moyen  qu'on divci?- 
fefic  un  Repas  d  un  très-grand  nombre  de- 
Plats,  fans- compter  les  Racines  qjiipeu^ 
vent  f  avoir  place  ,  Sc  donc  voici  un  d&-- 
nombremenif* 


L«ntilles  en  rageÂtj 
Purée  aux  Poi^ 
Topinambours* 
Artichaax* 
Farce  aux  Herbes. 
Racines  en  ragoût , 

telles  que  font  les 

Salfifix. 
leS'  Navocsv 


Racines  cb  Perfil^ 
Bete-^raveiK 
Cardesd'Art1chau3f.. 
Cdvdons  d*£fpagne. 
Haricots  verds   ea' 

Cardes  de  Poirccsw 
Pentf  ]H>ii». 


féC  Cutter  ^mfdf^ 
£Htn-Mttr. 


«9f 


^  IXins  ces  fortes  de  Repas  (ènri^en  Logo*^ 
Ki^Sy.  tels  que  (ont  ceux  qu'on  fert  en  Ca^ 
f  êmc  Tans  y  mêler  de  Poiflbns^^  on  donw 
pour  Entre^Mets»    > 


Des  Af|>etge$  h  la 
Crêmc. 

tJn  plat  de  tait  d*'A>- 
mandes; 

De  laCrême  brûlée. 

Des    Morilles  à  la 

*    Ctême. 

Des  Choar  en  Sa- 
lade. 


DiB  la  Gérée  de  Cet- 

ne-de-Cerf. 

Du  Blanc- Manger.» 

Des  Champignons* 

pannez^  &  mis  au^ 

four. 
D^s  Concombres  en» 

falades. 


Des    Epinars^  à  W\  Des    Haricots    en 
Crème.,  cofle      confervez; 


Des  ArticEaux  fa- 

1er. 

Articbaux  falèz:à'la 
fauce  blanche. 

Truffes  ildics  à 
r  Huile 

Bigncts  au3e  Pom- 


fcts,  &  fervisen? 
falade  lors  que' 
c'elLdans  letemps* 
qu'il  n'y  en  a. 
point. 
D'autres  Haricots- 
de  pareille  forte  à 
la  Crème. 


mes» 
Pcs  A  fperges  en  fâ*- 

Sur  ce  qu  on  vient  de  dire  des  Viandes» 
de  toutes  ibrtcs  ,  des  Racines  &  Légumes^ 
oapeutfervir  tant  en.  Entrées  ,,qu'tn»- 
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tre-  Mets  Se  Hors  d'Ocuvrcs,on  pear  danj 
chaque  faifon  fçavoir  ce  qui  fe  mange  do 
plus  nouveau  &  de  meillcut,  &  fotic  ctHa 
deguifé  difFeremmetit  fc  ferten  Repas  rc^ 
glei ,  il  faut  à  prcfëot  venir  à  la  pratique, 
&  expliquer  k  manière  de  chaqacapprctj 
«£ti  que  ceux  qui  voudront  apprendre  li 
CuitÎDej  y  piiiflcnt  réulHr  làns  peine. 

Après  en  avoir  cnfeignéU  meciiode  nous 
donnerons  dans  la  fuite  dés  modelesdc  Re- 
pas expliquez  ,  pour  denncr  aiix  curieux 
qui  voudront  fe  piquer  de  bien  fervir  une 
Table  ,  &  d'ctrebiea  Icrvis,  une  idée  qui 
iBsratisfaflèlà-dclTus. 
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CHAPITRE   UI. 

panière  de  faire  toutes  fortes  de 
JPotagçs  epgras^ 

JBifftéf  de  Chapons, 

I^K^enex  un  Chapon  un  peu  niortifié  ^ 
.  blanchiflcz-le  à  l'eau  chaude  après  Ta^' 
voir  pluraé  ,  &  yuidé  proprement^  trouf- 
fez-le,  efc  le  faitasxuirexlans  du  Bouillon 
avec  de$  bardes  de  Lard  ,  un  Oignon  pi- 
€pié    de  Clou3  de  Girofle  ,  &  quelques, 
tranches  de  Citron  j  foigncz  de  le  bien  ecu- 
mer, 

vôtre  Ghapjon  étant  bien  ciiit  vous  le 
'  Uiflez  dan^  fon  JBoùi^llon  jufqu  à  ce  que 
vous  vouliez  le  drcflcr ,  avant  ce  temps-U 
il  faut  faire  à  part  un  ragoût  en  cette  ma- 
nière ;  vous  prenez. d^  Ris  de  Veau  bîan*- 
chis  ,  ^s  ^  Ciijimpignon^  ,  des  Truffes , 
des  culs  d^Artichaux  ,  Ip  tout  coupé  par 
ppcits  morcçauîc ,  you§  le  paflcz  au  pctic 
Lard  dans  la  jcaffcrole  avec  un  peu  de  Fa- 
riAe  pour  fîiire  Ig  liaifpn,  &  un  Oignpi» 
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0<^\xè  de  Clous  de  Girofle  ^  il  ne  faut  pas 

^ue  cela  é&vienne  rqux. 

Vôtre  ragoût  étant  aitifi  p^^  ,  vcrfez-^ 
y  ttn  peu  de  BoûîHon-du  pet^  te  hiÛéz  le 
cuire  ^  ptcQt;;^  gatde  (jue  Jfi  cuiiTon  s'en 
î£ifle  à  propos, 

Quiand  vôrrcr  ragoût  dl  prêt ,  vous  pre- 
nez des  croûtes  de  pain  diapçîécs  fcchéci 
au  feu,  ou  au  four  7  vous  les- mettez  mi- 
tonner avec  du  Bouillon  fait  avec  du  Tru- 
.meau  y  du  det^riete  de  Cimier  de  Bceuf,  ua 
peu  de  Mouton,  de  la  Volaille  tcllequ'il 
««ouâ  piaita,dc  aiftant  detx>ute<  les:  Viandes^ 
que  vûus^  jugerek  À  propos  <|a'il  en  fau** 
drapoHr  £iire  JeBoiiiilon  doDt  tous  aurçz' 
befbin  pc'eft  dd  ce  fioililloii  aulfi  du*oii 
prtnd  pour  faire  oUlr«  le  Chapon  dont  on 
a  paiJle  s  ^  -qu'oti  doit  atfaHbnuer  4e  Sei  * 
^  deCbus  de  GirpHe. 

Quand  vôtre  Soupe eft  bien  mitonnce,' 
•vous  .^drdTez  yotre  Chapon  dei^Tus ,  véus 
draneex  vos  ragoûts  tout  su  tour,  &  verfez 
defius  vin  jus  de  Bisuf  pour  la  nourrir  , 
il  ne^uit  pas  le  mettre  fur  le  feù  ;  après 
éC^la ,  exprimez  encore  ufi  jtts  de  Citron , 
g^mi.fic2^' vos  bords  du  plat  -de  tranclpucs  ^ 
&  ^iiecvcz  chaudemcne. 

Il  y  on.  A  p0ur  enrichir  ce  Potage  qui 
fonteneore  un  autre  ragoût  de  crêtes  dont 
ils  j^aifliiTcnt  laV^^U^i&^u^i^fontQûx^ 


Le  Cuipner  forfait.         505 

Veau  &  du  Bouilloo  clair^  après  les  avoii: 
};>ipn  éc]iaudé,e$  &  jiropt;cixicnjC  épluchées 
,&  a:ârai(bjat>ées  d*^c  tcaojplpc  de  Ciccon  ^ 
.4  m  O  ignoQ  piguc  ^  Sel  &  Poi vtiC  ,  If 
^jtQut  Fait  ^  pcc^s  ^  OM  peut  s'ea  paâèr  $ 
Ton  ycut^ 

Onr  £g,^t  4e  U  ^me  maiiiiece  }es  Biques 
4<^  Poulardes ,  4e  petits  Poulets  de  graia  ^ 
&  de  Pigcaaneaùx  ^  il  n^  &ut mettre  c^x<» 
ci  au  feu  ^u^uiiye  beu^e.ai^paraya^t^ue  d« 
fcrvir^ 

I^es  ]9i.rqueis  de  Cailles  fe  font^m.Ies  paf^ 
lai^t  au  rou^  ;^yeç  du  Bpurre  dans  jU  l^ajOTc^ 
irole  9  puis  oja  les  fait  cuire  daasun  petit 
{iof:x:QiBme  le  Chapon  ,,on  les  garnir  j  Sç 
.on  les  f^r^  de  mêj^c  ,  hors  qu'on  marbr© 
<:e  Potage  d^un  Çoulis.4ç  Veau.,  oous  di- 
rons dan^.l^  fuif^  ce  q^e  c*eft  que  Coulis 
fie  ^ue  jifs>  &  con^oKinton.l^s  âit^ 

Il  s^en  |ak)en'^gras  &  en  maigre  ,  ^oicL 
pour  le  gras  >  il  faut  avoir  du  Bœuf  de 
Cimier ,  des  rouelles  de  Mouton  ^  de  cel- 
les de  Veau ,  un  Canard  3  un  ChaMn  y  de$ 
Cailles  &  des  Pigeons  ,  oh  pafle  le  tout 
au  rouTc  Tun  après  l'autre  dans  la  calTeroIei 
cela  fait  on  le  met  dans  i^nç  grande  mar^ 
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mire  où  11  y  a  de^  Tcau,  chaque  chofe  {eloÀ 

.qu'elle  a  bcfoin  de  cuire,   - 

•    Apres  cela  vous  prenez  votre  roux  oè 

vous  avez  paffé  de  la  fiirine,  vous  le  jet- 

tcz  dans    cette  inarmitc ,   vous  éçiraicz 

bien  vq5  viandes  ,  vous  le^  afiaitonnez  de 

Sel .  de  Poivre  •  de  Gingembre. 

^   Quand  le  tout  a  bien  bouilli ,  on  y  me* 

le  toutes  fortes  d*herbcs  ,  racines  de  Per- 

iîl  &  autres-,  toutes  mifes  par  paquets  , 

cnfuiçe  ,  &  lojrs  que  k  Bbiiilli  eft  zfiez 

^onfomrné,  on  prend  des  croûtes  cbapc*- 

lées  &  dcfcchccs,on  les  met  dans  un  grani 

f>lat ,  on  les  in>bib€  de  Bouillon  ,  &  pa 
es  fait  mitonner. 

Cela  fait,  &  votre  Potage  étant  bieq 
degraifle ,  vous  le  fervcz  ,  avec  vos  volail- 
les &  autres  viandes  dcflus. 

Oii  fait  encore  une  Ouille  aux  Rame- 
reaux  comme  la  précédente,  excepté  qa  au 
iieu  de  les  pafler  au  roux  on  les  olanchit 
à  l^cau  •,  on  en  fait  de  même  des  Cailles, 
&  autres  volailles-,  ainfi  ceux  qui  you*- 
dront  faire  de  ces  fortes  de  Pôtkgcs  fc  re- 
.gleront  fuc  ce  que  nous  venons  de  dirc^. 
&  feront  choix  âc$  viandes  qu'ils  vou*- 
àtont  ainfi  déguifer. 


Pot4£t 
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Potagt  de  Chéfon^ 

-Pour  faire  un  bon  Potage  de  Cliapon  ,'ît 
faut  avoir  de  bon  Bouillon  fait  com.ne  on 
Ta  dit  à  l'article  de  la  Bifque,  page  301. 
le  mettre  dans  un  pot  arec  un  Chipon 
gras  ,  a|oûfcz-y  dcspetites  Ciboules  entie-'. 
tes  ,  des  facines  de  Pcrfil  ?<  des  Panez  le 
tout  par  paquets  y  laiffez  bien  cuire  iC  tout 
cnfemble. 

Après  cela  prciieî:  des  croûtes,  *  les 
faites  bien  mitonner  ,  vôtre  Potage  étant 
prêt  à  fervir,  dreflez  vôtre  Chapon  de  filis, 
tiourriffcz  vôtre  Soupe  d*un  jus  de  Veau  , 
garniflez-la  de  Panez  ,  &  la  fcrycz  chau- 
de ment. 

Au   lieu  de  taCÎnes  on  peut   mettre 

dans  le  Potage  des  Concombres  blanchis 

à  Teau  ,  vuidfcz  de  leur  pulpe  ,  &  farcis 

d'un  Hachis  compofé  de  petit  Lard  ,  de 

'  roiielle  de  Veau ,  Sel  &:  Poivre  ,  le  touc 

bien  haché. 

On  fait  bien  bouillir  te  Chapon  avec  le 
Concombre  3  &  un  bouquet  de  fines  her-* 
bes  ,  on  le  drcfle  à  l'ordinaire  avec  un  ban 
Coulis  de  Veau  par  deffus. 

On  peut  obfcrver  la  même  chofe  potic 
les  Cailles ,  les  Dindonneaux ,  les  Poular- 
des ,  les  Poules  grafles  ,  &  les  Ramereaux. 

Ce 
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Au  lieu  de  Racines  on  peut  y  mettre  des? 
Choux  ou  des  Navets  aprésies  avoir  bien^ 
ratiflî:z ,,  coupez' en  dez  &  paflez  à  la  ca£- 
£brolc  avecLard  fondu  Se  un  peu  de  Eacioc 

Prenez  une  Perdrix:  accommodée  pro^ 
prrcmcnt^  Se  bien  trouâec^j^i^uez-lalet- 
geremcnt  de  Lard  >  &  la  faite  rôtir  à  moi- 
tié ,  étant  rôtie  empotez- la  avec  du  Boiiii^- 
loni  de  bonne  V iande  comme  il  e(l  manqué  - 
page  },Qz.  ajputez-y  ua;bou<^çt  de  ân^s» 
Kerbes  y  &c  afTaironnez  le  tout  èc  S«l  ^  Poi- 
vre ,  Ùdus,  de  Giro^e  >  S^  d'un.  Qigpôni 
fiiqué. 

'  Etant  àmoitié  cuit  3  vou«  prendrez-  dcsi 
Choux  pommez  blanchis  à:  l'eau  chaude  , 
vous  les  empoterez:  avec,  vôtre  Perdrix  „ 
&  un:  petit  morceau  de  Lafd  blanchi  ^  ili 
&ut  que  le  tout  boiiille  bienv 

Quand  vôtre  Potage  {êraîpfefi|ue  en  état 
d'être,  drcflé  ,  vous  le  nourrirez  d'une- 
liaifon  roufTe  faite  avec  du  Laid  ^  un  peu 
de  Farine,.  &  du  Boiiillon  de  vôtre  pot  ^, 
ou  bien  un  bon  jus  de  Bt^^uf. 
Enfuite  faites  mitonner  vos  croutcs,quand: 
vous  |^g€Z:iju'il^eft  temps  de  dreffer,  étant: 
mitonne, rangez- vôtre  Perdrix deflus ,  & 
bordez   xôue  jglkc  de  cramch^s  de  pede 
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%7xé  y  Se   fcrver  chaudcMcttf. 

0«  peut  &  Tpn  veut  y  mcttreclcs  Len- 
fîlfes  cuic&s  palEfees^  à  la  C^SttoXt  y  a:\mc 
Perfil  &  Ciboules  hachez ,  mêlez  le  fout 
cnfcmbie ,  le  laifler  cuire  &  le  fervir ,  &  & 
vous  voulez- emichir  vôtre  P*otagfe  de  bon- 
nes garnitures ,  vous  n'aurez  qu'à  garnie 
vâttt  place  cie  Ris  àt  Veau*  en  ragoiir. 

Oh  bien  vôtte  Pbrdârix  écant  cuite  eiT 
bon  BoiHUon  3  comme  on  Fit  die,  vcms 
pouvez  fêulei^ent  nourrie  vâtre  Soupe 
a*u0boJiCouiIisde  BoBuf;  voyez  comme  il 
&  fait  3  &  la  rervez:gai:me  ,  comme  oit  l'i. 
d^  3  ouf  de  Ris  de  Veau  piqtftess  Se  t&tk  ,, 
ou  de  culs' df  Articiiaux  en  ragoût: 

Si  vous  avez  bieada  moni£  i  tiïble  ^-aui 
U&A  d'une  Perdiris^  vous  enmsertre^  àtmf^ 
vous  pourrez:  encore  les  farcit  y  fi;  ywOf 
voukt^y  d'un  Godiveau  coisipiDré  de  pôtn:: 
tard  y  chair  à&  Pbcdrix  ,  ou  roildk  de 
Veau  ,.  fioc»  herbes  ,  Sri  SC  Poivre ,  aai 
lieu  de  vos  Perdrix  vous  farcirez  fi  vous^ 
voulez  un  pmn  que  vous  méccrez  au  milieu 
de  votre  plar,  qiîe  vous  garnirez  de  Frican- 
diiâKix  piquèrent  mçoiSk  de  Rasrde  Veau  ,, 
de  Champft^^ns^^  Acoichaux  ^  crêtes  d)e 
Coq^  3  TraÀts  5  avec  ont  jus  de  Cirron  cm' 
férvanr  >  cknfiiTex  de:  tout  celar  ce  cpi 
^ous  eonviendiea. 

££S  C&apoBS^leS'Poulikrdes^  lés  Caillés^ 

C-C     ij; 
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les  Canards  ,  les  Dindons,  les  Pigeoni,  2$ 
les  Oifon$  fc  peuvent  ainfî  mettre  en  Po- 
tage ,  Se  être  accompagnez  des  rnêmcf 
garnitures, 

fougt  de  titc  (tA^tOM^ 

On  prend  une  tctc  d*Agneau  &  fé^ 
pieds, on  les  netoye  propremenr,  &  on  les 
fiît  cuire  dans  unpoc  avec  de  bonBoiiilIon^ 
du  Sel ,:  du  Poivre ,  du  Clou  de  Girofle  , 
&  un  bouquet  de  fines  herbes  (  on  ne  les 
xnet  jamais  autrement»  ) 

Quand  le  tout  eft  bien  cuir  on  fait  mi- 
tonner fcs  croûtes  à  l'ordinaire  ,  avec  du 
bon  Bouillon  autre  que  celui  où  on  cuit 
TÔtrc  têcc  d* Agneau  &  vos  pieds- >  on  y 
^êle  un  bon  jus,  on  range  la  tête  au 
milieu  de  la  Soupe ,  les  pieds  tout  au  tour, 
puis  on  k  fcrt  chaudement  garnie  de  la 
Cervelle  frite  ,  ou  autres  gairnitures^  ' 

Potagt  de  PûtddrdcK 

Ayez  une  ou  plufieurs  Poulardes  bicit 
accommodées,  faites-  les  cuire  dans  de  bon 
boiiillon  avec  d'autres  Viandes  ,  laiflez 
bien  cuire  le  togt  après  Tavoir  affaifonnc 
à  l'ordinaire,  ajoutez -y  de  la  Chicorée 
paflee  à  l'eau  >  Se  le  tour  .  étant  bien  cuit 
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Vow*  <iî?eflfcrc2  votre  Potage*  vous  ïc  rk>iir-» 

rirez  d*un  jus  de  Mouton  &  de  Champi- 

gtiCKis^  vous  le  garnirez,  de  vos  Chicorées» 

Vous  en  agirez  de  racme  à  l'égard  des 

Chapons  ,  Poulets  >  Dindons    &  autres 

Volailles» 

touffs  farcit. 

Vous  prenez  telle  Volaille  qu'il  vdus 

plaît  3  vous  la  faites  cuire  à  la  broche^  vous 

en  prenez  le  blanc ,  vous  le  hachez  avee 

des   Champignons  &  cvX'i  d'Artichaùx  > 

vousTaflâifonnez  de  Sel,  Poivre  &  Clous 

de  Girofle  en  poudre  >  &  paf&z  le  tout  en* 

£emble  dans  la  cafferole  avec  du  bon  Lard; 

puis  vous  en  farciflez  un  pain  que  vout 

vaidez  de  fa  mie  ,  &  après  Tavoir  faic 

iecher^    . 

Cela  fait ,  prcneSi  vos  carcaffes  de  Vo- 
lailles ,  pilcz-lcs  dans  utt  niortier  avec  un 
Coulis  de  Bceuf ,  paffcz  le  tout  à  la  ca(ïc- 
role  après  l'avoir  bien  aflaifonné  ,  puis  à 
I  ctamine  avec  de  bon  jus  de  Boefuf  &  de 
Citron  y  enfuitc  faitei  en  mitonner  vôtre 
pain  avec  tout  cela  ,  &  de  bon  Boiiillon  ^ 
étant  mitonné ,  fervez  ce  Potage  garni  dç 
ce  que  vous  jugerez  à  propos. 
-  Vous  pouvez  au  lieu  de  Volailles  pren- 
'    dre  d&s  Perdrix  ou  des  Cailles^  cela  dépend 
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Jk  Ufààteifîe  te  et  la  dcpenûr  qU'oh 

Tous  prendras  uctf  ou  plufieurs  OifiMis'^, 
fous  les  aoulTerez  propretnenr  >  vousleS' 
cmpotecer  dans  de  bon  Bouillon  avec  Sel,, 
.Poivre,  Se  un  bouquet  de  Ânes  herbes,  ôi 
le  laiflcrezboiillir  comme  il  faut.. 

Il  faudfia. avoir  des  Fok  yerds  y  les^l^re: 
cuire  a^c  ul¥  pectr  morceau  de  bon  Lard^. 
i€  affaifaailemene  ordinair» ,.  Se  (juand  lie. 
tom  fcrar  cuit  vous  km  rmtomxx  vocra 
Codage  avec  un  peu  de  Boiitllon  de  vocre 
pot  i  vous  jetterez  par  de&s  la  purée  v^rtc 
du'aur^»;  &ite ,  puis  vous  k  fervirez  garni 
0e  craufooâ  fcits  ou  d'autres  chofes. 

Poiiif  donner  ua  relief  h  ce  Potage ,  on 
peut  farcir  TOifon  entre  la  peau  &  U  etiair 
d'une  Êarçe  fake  avec  le  kfc  &  le  coeur  ,. 
a^ecboti  a;({àik)Rnemenc  &  ânes  herbes  >> 
au;  défauc  de  Pois  verds  prenez^en  de  vieux 
tvec  la  purée  de%ue(s  vous  ferez  un  Coulis, 
verd^  au  lku<  d'Oifon  vous  pouvez  pren*^ 
41»  des  Oyes  en  bonne  cltoir,. 

Vvent z  uns  bonne  Poittine  de  Veau,  ou- 
jmtiKrkj^  k  baat&d  en  bas  ».  &  vexofiiSEGat^ 
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C3bct3e  ^a^uveccure  d'aa  Godiveau  cotnpo^S- 

4.e  rouelle  de  Ye^u  ».ou  de  blanc  de  Chaw 

poa^ou  dô  Poulasd^,  de  culs  d*  Artichaux^ 

de  Ri,is  de  Tcau^  de  de  Champignons^,  pai^ 

fcE^  le  tout  en  ragoût  aflailbnné  de  Doa$ 

^outx  Éirciflcz-en  v-otTcPoitrincdc  Veai*> 

GoixCèz:  l'ouverture  aaint^  qu€  la  farce  ne 

tsonabe  ,  tl  ^udra-  oa  tQfc^vcr  pour  garnie' 

iptotrc  Potagç. 

G^ela  fait  empotez  v6tre/pkce  de  Viande: 
sKvec  de  bon  Boiiillbn>  lailTçr  la  bkn  cuir^»- 
étant  cuite  faites  n^konaer  vos  croates  > 
dreflbz  vôtre  Potage  «votre  Poitrine  de; 
^eautau':  milica^  v^rkx  deCis- un>  jus  dp: 
Veau   &  de  Citron ,  ôc  garniflcz-lc  de 
petites-  Aûdoui[llmes    faites  avec  votro: 
hachis. 

totagt  mx  CËamfigmm  en  gras.. 

On  prend  des  Sarcelles  ou  autres  Oi^ 
&aux  de  cette  nature  ^  on  lés  pique  de* 
moyen  Lard  3,0^^  les  fait  rôtir  în:K>itié>» 
eu  bien  on  les  pa^e  à  la  caflerole  arec 
Lard  fondu^  an  tes^mpote  avec  bon  BoUil-- 
lon  bien  afTaifonné: 

Enluite  ayer des* Champignons,  éplu^- 
chez- les  y.  coupez- les  en  dez  3,  pailez-krs- 
dans  le  Lnrd  oa  vos  Oiseaux  auront  rouiS^* 
outtez-^de  la  Eacûie  deuxboaaesginccitv^ 


ï 
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âpres  cda  )ettez-les  dans  le  pot  bu  Cài-^ 
fcnt  vos  Sarcelles  lors  qu'elles  feront  à 
demi  cuites ,  pais  le  BoUillonétant  corir 
fommé  à  propos  ^  drcffez  vôtre  Potage  y 
que  vous  ferez  mitonner  ,  Se  que  vous 
nourrirez  d'un  jus  de  Mouton  avant  ^ut 
de  le  (êrvir. 

Les  Volailles  fe  peuvent  aînfi  manger 
en  Potage  ,  &  pour  garnitures  vous  pou-- 
vez  border  vôtre  plat  de  Champignons 
frits  dans  du  Sain-doux  ,  après  que  vous 
les  aurez  fait  amortit  dans  la  cafferolc 
avec  du  Bouillon  ^  &  que  vous  les  y  aurer 
affaifonnez  de  Sel  &  de  Poivre! 

Potage  de  Tùnltt s  farcis^ 

Pour  faire  ce  Potage  voms  ferez  un  fca- 
chis  de  blanc  de  Cliapon ,  Poulardes  ,  ovL 
roiicllesde  Veau,  avec  Champignons,  culs 
d'Artichaut  ,  &  quelques  Kis  de  Veau  , 
Vous  hacherez  le  tout  enfemble  avec  des 
fines  herbes  ,  &  bon  affaifonncmcnt. 

Vôtre  farce  étant  faite  ,  vous  en  farcif- 
fez  vos  Poulets  entre  la  peau  &  ta  chair , 
il  faut  prendre  garde  de  ne  point  rompre 
la  chair ,  enfuire  vbus  faites  blanchir  vos 
Poulets ,  vous  les  empotez  avec  de  bon 
Boiiillon  ,  vous  les  laiflcz  cuire  à  propos^ 
étant  Cuits  faites  mitonner  vos  croûtes , 

drelTc^ 
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ircff.idcflbusvos  Poulets ,  fcrvcz  chau- 
<leiDcnt  après  y  avoir  mis  u'n  jus  de  Bœuf. 
.  Vous  pouvez  faire  dc-tlnême  pour  les 
Chapons,  Poulardes  &  Dindons ,  Se  gar* 
nir  les  bor<ls<]£  votre  plat  4c  petites  bou* 
lettes faites  avec  vôtre  hachis^  &  paflez  en 
ragoût  dans  la  caflèrôle  3  ou  bien  de  Ris 
<k  Veau  frits  >  ou  en  fagoût ,  ou  bien  ûmi- 
plemetit  de  croûtons  frits. 

PoMgc  {tien  fâtret  de  Vtèut^ 

Vous  prenez  du  Bœuf  de  Cimier  ^  un 
Ikmi  endroit  de  Mouton  ^  un  Jarret  de 
Veau ,  &  quelqne  Volaille  relji:  que  vous 
la  voulez  >  vous  mettez  le  touiTdans  une 
marmite  ,  vous  le  faites  bien  boiiilIir« 
vous  Tiécumez  ,  &  l'aflaifonnez  de  Sel  ^ 
Poivre ,  &  Oignon  p'qué  de  Clous  de 
Girofle ,  racines  de  Perfil  &  Cerfeiiil. 

Le  Boiiillon  étant  bien  confommé  y  vous 
•mettez  ypt  e  Potage  niitonner  en  paifanc 
le  Bouillon ,  vous  dreflfez  au  milieu  vôtre 
Jarret  de  Veau ,  &  arrofcrez  yôcrc  Pota- 
ge d!un  bon  jus  en  fervant, 

VotAgt  de  Profinroh^ 

Ayez  im  petit  pain  rond ,  dcgarnîfff;ti3 
le  de  la  mie  j  faites  k  iccbêr  au  fbur^  ti 
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ac  farciflfez  d'aa  Godiyeau  çoitipofê  d^ 
hhnc  éc  Chapon  ^  où  de  r oiîeiles  de  Veau 
avec  da  petit  Lard ,  Champignons  :,  €ul$. 
d*Ar«chaux ,  &  fines  herbes^  le  t<:)«ïtbi€fi 
hàchi  &  paée  en  rflg3Ût  à  h  çàikteik. 

Ci^fa  Shz  y  templJÀcz  tètrû  pain  êc 
YÔcrc  Gt^ivcan  ,  mettes  t  le  ttiUomw 
4an$  une  cafletote  ateç  wi  jtt$  de  Veaa , 
bon  Bouillon,  Sel  &  JPoèyr^. 

Etant  mitonjEié  à  propos  ^  dreiTez-le  au 
milieu  de  yos  aatrps  cnoute^  ijae  yeus  aurez 
fait  mitonner  au |(li  dans  de  bon  Boiiilloi^, 
pLtniffcz  k  rourde  ?0tw  ÇoàiPem,  fer- 
iez for  Yocre  Pojtagc  un  bon  yas ,  fernx- 
Ic  apréaj J^itjivoii:  donné  pour  garnmirc 
âu  tour  rn^at  des  Cham^gn«ï$  pafïb 
en  ragoèt ,  ou  bien  des  Ff içàndeauk ,  «^ 
^s  Rrs  de  Veau .  ou  {knplemeuf  éps  i!>«î- 
letces  de  rôtre  hachi*. 

Vous  pouvez  fi  vou»  yottlez  pauf  anut 
jamkutc  feitc  lin  rago^  de  Ris  de  Veau, 
Charnpîgnon*^  Trn^s,  MiP^^nins,  Mo* 
rï}fes  8c  ciife  dTArtichaax^ktdiiFaffaîfofr- 
«édfc  bûîigoût,  &  cuit  à  ptopo$ytdJi> 
dépend  de  la  dépenfe  qn*0n  7  veut  ftiic, 
&  unp  perfpnne  qui  entend  U  Cuifitie^pcut 
fur  une  teHc  idée  augmenter  ou  diminuer; 
voila  fufïjfemmcnr  dp  Potages  gras  pa& 
^M  au;ic  maigrai« 


i 
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CHAPITRE    ly. 

j 
futiles  Mai§m, 

Sifyiu  de  Poyft0i, 

ÎL  faut  d'abord  un  hacbis  de  chair  de 
Carpes^  de  Champignons bUnchis,  Sel, 
Poivre^  &  fines  herbes,  vous  le  faites 
cuire  xlans  une  cafTerole ,  d'ailleurs  vous 
aurez  de  boxi  Boiiiilon  de  PcfilTon  fait  eà 
xrette  manière. 

Vous  prendre*  les  corps  des  Poiflbns  , 
dont  la  chair  vous  aura  leivi  pour  vôtre 
hachis  »  vous  prendrez  une  Anguille  cou* 

5ée  par  morceaux  ,  vous  mettrez  le  tout 
ans  un  pot  fujËfamment  grand  avec  eau, 
3£urre,  Sel^  Poivre^  bouquet  de  fines 
Iterbes  ,  Se  Oignon  pi(|ué^  laifTez  bien 
bouillir  le  tout  enfemble  pendant  une 
■heure,  paflès^le  après  dans  un  liage  blanc. 
Cela  fait,  ayez  des  Champignons,  pailèz" 
les  au  blanc,  faites  d'ailleurs  frire  de  la  Fa^ 
Ttne ,  pa({èz«-lar  à  Tétamitie  pour  en  faire 
^n  Coulis* 

Le  tout  ainfi  préparé  on  prend  des  croit  ^ 
ics  à  l'ordinaire  ^  oa  k»  mec  mitoaaer  avec 

D4  ij 
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îc  Bouillon  y  on  les  garnit  d^  hachis^  & 
d*un  4Utte  xzgci^t  de  laiçcc;s  «de  Carpe$,^ 
tbycs  de  Brochet,  queues  &  pattes  d*E- 
éreviflès,  &  jus  de  Citron  |  le  mcme  ra^ 
goût  vous  Tert  aui£  de  garniture,  le  touç 
bien  drefle  tous  fervez  vôtre  Potagç 
chaudement. 

Vous  pouvez  fi  vous  voulez  faire  (îm- 
plement  un  hachis  de  Poiflbn  tej  qu'il 
vous  plaira  ,  l'afsaifonner  de  bon  goût , 
faire  mitonner  vos  croûtes  ,  les  garnir,  die 
vôtre  hachis ,  &  d'un  ragoât  de  Champi-» 
gnons  feuiement,  ôc  garnir  les  bords  4q 
vôtre  plat  de  Champignons  frits. 

tougts  d^^ngmlks. 

\  Ayez  une  belle  Anguille >  coupa:- la  par 
tronçons  après  Tayoir  cçQrchée,  pafsez-la 
au  roi|x  dans  une  calserole,  avec  fines 
herbes  ^  bon  aflàifonnement ,  enfuite 
mettez-la  dans  un  pot  avec  Boiîillon  de 
Poiflbn  fait  comme  on  Ta  dit  dans  l'arti- 
cle précèdent ,  laifFpz  bien  boiiillir  le  tout 
enfemble. 

Après  cela  vous  ferez  mitonner  vos 
croûtes ,  vous  mettrez  vôtre  Anguille  dct 
fus  puis  vous  fer  virez  vôtre  Potage  avec 
un  Coulis  cie  Champignons  1  ou  fimple<* 
ment  un  jus  4e  CicrcHi* 
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.  Au  lieu  de  BoUillon  de^oiflbn  vous 
Vous  fer  Virez  de  Parce  claire* 

Pàtagt  de  BarbotUS. 

t-ei  Barbettes  i*apprcteiit  de  la  même 
manière  en  Potage  aptes  les  avoir  lavées  > 
an   les  dreiTe  de  même. 

Pùtdgît  ât  Cdrpes  farcies^ 

Vous  prenez  de  la  chair  de  Carpe,  des 

Champignons ,  des  Truffes ,  fines  netbes. 

&    bon  arsaiibnnenient  »  vous  les  faites 

cuire  dans  une  cafserole  avec  bon  Beurre> 

&  un  peu  de  Pur  ?e  claire* 

,   Cela  fait ,  mettez  vos  croûtes  mitonner 

avec  du  Bouillon  de  PoifsoUs  p^geji^ 

ou  Purée  claire  bien  afsaifonnée,  garni f- 

fex-lesdc  vôtre  hachis  ,  6c  bordez  vôtre 

plat  de  culs  d'Artichaux    frit^  ,   ou  de 

Champignons  en  ragoût  ^  ou  fimplemenc 

de  croûtons  frits« 

Pofége  de  Brochet. 

On  le  pafle  à  la  caflcrple  comme  les 
Anguilles ,  après  l'avoir  coupe  par  tron- 
çons ,  on  l'aflaifonne  bien ,  on  le  fait  cuire 
dans  un  pareil  Boiiillon^  &  mitonner  de 
la  même  manière  que  les  antres. 

D  d  iij 
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Si  vous  le  voulez  aux  Choux  ,  Vous  fc^ 
hacherez  bien  mcnirs,  vous,  les  blancliircr^ 
&  les  mettrez  ci|irf  d%p«  vôfre  pot ,  puis 
vous  Icîî  rpingercz  proprement  fur  vos 
Crpute^. 
Si  vous  aîmeï  ic  Potage  axix  Navets  ^ 
affèz-les  au  roux  dans  la  cafferolc  avec 
e  la  Farine,  laiffez-ledr  prendre  couleur» 
&  cuire  avec  Sel  &  Poivre  ,  après  quoè 
vous  en  garnirez  vos  croûtes. 

Le  Pptâgç  de  Brochet  farCi  fe  fait  de  far 
mêipe  manière  que  celui  de  Carpe  v  voyez- 
y  ,  &  vous  pouvc?  le  garnir  de  foyes  de 
Brochet  frits. 

Il  y  en  a  au  lieu  de  garnir  leur  Soupe 
du  hachis  de  leur  Brochet ,  qui  en  far— 
çifTenf  un  pairi  qu'ils  font  mironncr  dans- 
du  BoUillon  de  PoiflTpn  ^  ou  Purée  claire 
pour  les  garnitures  5^  elles  feront  de  ce  que 
vbus  jjuçercz  a  propos. 

Potagt  cfEcftvt^s^ 

Faites  cuîrc  des  Ecreviffes  ^  quand  ellcs^ 
feront  cuites ,  prènez-en  toutes  les  queues^ 
faites  en  t|n  ragoût  avec  Champignons, 
TruïFe§  ,  çuls  d'Artichaux  ,  Morilles  OC 
Mou  fierons  fi  vous  en  ayez  ,  le  tout  de 
bon  goût ,  &  cuit  dans  la  cafferole  ,  avec 
bon  Bîurre ,  Bouillon  de  Poiflbn  p  ou 
r  urée  claire. 
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Cela  fiiic  9  faites  mitonner  votre  I^ocage 

ilvcc  l'un  ou  laiitre  de  ces  deux  Bouillons, 

garniflçal-k  de  vôtre  ragoût  d'£creviflè$  « 

6c  d'uft  Coulis  d^EcrcvifTes  j  aufld  faic 

^omme  you9  le  pouve;^  voir  à  l  article  das 

Coulis  >  &c  ayant  bordé  les  bords  de  vô^ 

tre  plat  dVitres  c|ueu«s  d'Ecreviûib  cui* 

tes,  vous  fervçîÉ  chaudement  cette  ScHip«, 

Il  y  cil  a  qui  daiii^  ce  ragoût  mâlcnt  des 

î^aittes  de  Carpes  3  &  qui  non  coRteni  de 

tout  ^e  qu  on  vient  de  aire  font  encore  xxw 

hachis  de  Carpes  aÛaifbnné  de  bon  goûr^ 

^ont  ils  farciflènt  un  ^m  qu'ils  mettent 

ftu  nûlieu  de  leur  Poéage* 

pBt4gê  Ai  Modtié 

tl  faut  avoir  des  McniIeS  ^  &^  les  bien 
Uver  3  YXSA  les  ta^enre  dans  un  pot  &  les; 
faire  cuire  avec  de  Teau ,  bon  Beurre,  Pet- 
^\j  Oigiion  pk^é^ 

A  melUle  qu'ils  blanchiront  ainû  ^  il  lei 
^udra  ticetj,  c'eft  une  nrarque  (|u  iU  le  fpnc 
afiez  y  enfuice  vous  âceuz  les  Moules, de 
leurs  coquilles  ^  vou5»  en  î^t%x  un  ragoût 
avec  des  Champignons  \  des  Truffes,  cu^S 
({'Amchaux  ,  bon  Afiaifonneirient  ^  ^  un 
peu  de  Bouillon  dont  vous  mouillerez  vo-> 
t^rc  Potage,  foit  BoiiiUon  de  Pojflbn  ,  Pu- 
lîéecJUii^j  ou  Bouillon  m^mt  ou  vos  Mou* 

Dd  iiij 
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les  auront  cuit  >  a[^r es  l'avoii;  paflî. 

Cela  fait  y  mettez  mitonner  vos  croutef 
avec  Tun  ou  l'autre  <te  ces  Bonillons  , 
crant  mi  tonnées  mettez  vôtre  ragoût  par 
deilus  ,&  garni flez  vôtre  Potage  d  autrci? 
Moules  que  vous  aurez  relêrvez,  &  (ervcz 
chaudement  ^  après  y  avoir  fait  une  liafi>^ 
ion  de  deux  jaunes  d'œufs. 

Quclques.-rpns  farci(Rnt  un  pain  d^m 
hachis  qu'ils  mettent  au  milieu  <àr  plat  ^ 
d'aurtes  agiffant  plus  (tmptement  en  cela 
iè  contentent  de  faire  cuire  leurs  Moules^ 
d'en  prendre  le  Boiiillon  qu'iU  paflènt  ^ 
&  qu'ils  mettent  dans  une  marmite  avec 
bon  Beurre  ,  Perfil ,  Sel  &  Poivre ,  en- 
fuire  ils  font  un  ragoût  fimplc  de  leurs 
Moules  avec  bon  Beurre  blanc  &  fines 
herbes^  dont  ils  garnirent  leurs  croûtes 
après  qu'il  eft  cuit  \  8c  bordent  leur  plat 
comme  on  a  dit. 

D'autres  enfin  moiiillent  leur  Potage  dit 
Boiiillon  fait  ^  comme  on  vient  de  le  dire^ 
Ôc  le  garnirent  feulement  de  leurs  Mou- 
les. 

Il  fe  fait  comme  celui  d^Angutltes  \  il 

vous  voulez  le  faire  aux  croates  farcies  ^ 

vous  le  compoferez  comme  à  la  Carpe  » 

'  page  317.0a  bien  fi  vous^  aimez  mieux  U 
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fcifvtr  àr  la  Ta«che  farck  y  vous  ferez  unc^ 
£acc  de  chair  d^  Tanche  bien  afsaifonnée^ 
vous  en  farcirez  deux  Tancbc»,  vous  les 
serex  au  çoux  à  la  cafscroie ,  8c  Icuc^ 
;rex  prendre  belle  couleur  >  veus  les  ache- 
de  cuire  av^c  an  peu  de;  Boiiillon  de 
PoiCsonoii  Purée  claire,  &  bonafsaifôn- 
nernenc>  en  fuite  vous  ferez  mitonner  vo» 
croutcs  avec  Tun  ou  l'autre  de  ces  deux 
Bouillons  <pie  vous^  aurez  ,  vous  dref-» 
iercz  vos  Tanches  au  mificu  ,  Se  fervirtz 
ckaudement  vôtre  Potage  garni  de  Cham- 
pignons fritSr  ou  de  laictcs  de  Carpes  ov( 
de  crootouj^  frits  (ïmplement» 

Il  faut  airoit  des  petits  ^ois  écoifez  3  8C 
prendre  les  plus  gros  pour  faire  la  pu- 
téciivec  les  codes  &  du  Perfil ,  les  Faireuti 
peu  cuire  y  puis  piler  le  rout  enfemble ,  y 
ajouter  une  raie  de  pain  trompée  dan^  br 
Boiiillon. 

.  -Cela  fait  vp^flêz  le  tout  à  récamine^n 
le  pceilânc  (bctement  ;  mettez^ le  dans  unq 
marmite  avec  vos  petits  Pois  c^ue  vous 
aurez  auparavant  pafTez  en  ragoût  à  Xx 
ca^erole  av^c  bon  Beurre  ,  Pcrfil ,  &  af- 
ûifonneoient  ordinaite^tl  fiut  lailTer  boiiiL. 
lir  ie  tout». 


|2i  té  Cuiftntèr  fdrfak. 

Quand  on  juge  que  le  Boiiîïion  cft  «ïrf 
ton  goût,  on  fait  mitonner  (éi  croûtes / 
en  met  les  pais  dcfïus,  5^  pour  garnrîrurey 
%ri  prend  àcs  Culs  d'Artichaux  frits  oiï 
des  Ghampignons  frits ,  ou  autres  çfeofc* 
fcmbldbîes.   • 

Potati  Jtu^rtkhaH^Cé 

Vôui  aurez  uiîe  jniréè  aux  Pàis  -VtvAsg 
eu  biin  à  l*ordinaîre  fefon  la  (ai fbn  v  ^^^ 
(cra  aflfàiforfnéc  dés  cîhofes  ncccrfaîres^ 

Apres  cela  vous  jJrener  des  euls  d' Ar-^ 
<îcliau3Ê ,  vous  les  coupez  par  ta  moitié  ^ 
Vous  les  paf&z  au  roux  dsns  la  caflbroie 
avec  un  peu  de  farine  pour   lier    vôtre' 
Soupe  ,  piîîs  vous  les  jettez  dafts  vôtre 
purée  i  quand  le  tout  eft  cuit  eomOTC  il 
faut,  vous  mettez:  mitonncf  vos  ercrutes  , 
&  fetveî:  vôtre  Potage  «vec  les  Artfchâlf« 
àtSas^  Se  d^autres  frits  autour  du  plat* 

forage  J^Afftrgti^ 

[  Vous  itctc%  le  Boilillott  comme  wt  pt^ 
titi  Pois ,  &  au  Keu  de  perits  Poî^cri  ri- 
goût  ,  vous  y  mettre!  aes  poifttes  d*Af- 
pcrgçs  ,  alfaifbnnées  de  bon  goût  ,^& 
dont  vous  garnirez  vôtre  Potage  ;  vout 
trouverez  ce  ragoût  dansTarticicdesAf'^  ^ 
pcrges  en  guife  de  petits  Pois  $ -po^r  gatf* 
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fiîfal'és  vous  pren  rez  des  C&Ampfgilon^* 
lirits  ,  ou  d^s  croûtons  frits. 

tota^  de  Châmfîgmns.'. 

^ous  prenez  des  éplucbures  de  Cbam^ 
{>îgnons  y  vous  les  l^vet  bien  ^  ic  l#s  met^ 
rez  cuîrë  dans  de  la  purée  claire  ou  booiI<* 
fon  do  Pdifson  Ci  yous  en  avém  >  étant  bici» 
cuits  vous  les  pafsez  à  rétamine. 

Gela  fait  ,  vous  couperez   vos  autres 

Champignons  en  dez  ,  vous  les  mettrez 

en  ragoût  avec  bon  Beurre ,  Sel ,  Poivre  , 

Se  un  paquet  de   fines  herb^.  • 

V     Ënfuiee  afs^ifbnnez  bien    votre  puréo^ 

avec  bon  Beurre ,  Sel ,  Poivte  &  Otgnoiv 

piqi^é,  quand  elle  aura  bouilli  comme  il 

faut  3  faites  mitonner  vos  croures  de(^ 

fus  v&tre  ragoût  >  ic  bordez  vôtre  plac 

des  mêmes  CHampigiior^s* 

jfHtnmtnf.. 

Oir  peur  encore  faise  un  Potage  de 
Champignons d  une  autre  maniere,&  pour 
cela  vous  prenez' du  Lait  p«ir  faire  vôtre 
Bouillon  ,  vous  faites  fondre  du  Beurre 
dans  la  poëic^,  fl  faut  qu'il  foit  prcfque* 
roux  ;  voiis  y  faites  frire  des  croûtons,, 
^ous  les  retirez  >  vous  y  mettez  vôtre: 


5Î4         ^^  Cufjînier  paffait. 

Lait  affaîfbàné  ^   fie  lui  laides  prencffe 

un  boiitllon^ 

Enfuite  prenez  du  pain  mollet ,  c6upe±* 
en  vôtre  toupe  y  moRillcz-la  /  laiflcz  la 
itnbibcr  ,  drcflcz  dcffus  votre  ragoût  de 
€hampignons,  &  bordez  votre  plar  de 
vos  croûton»  frits  /  piiis^  fj&rvez  chaudê-»^ 
ment  ,  vous  pouvez  ainfi  faire  des  Po- 
tages de  Mouflèrons  &  de  Moulesv 

* 

Potage  dt  Lait  d'Amandis. 

Preniez  dés  Amaffdes  ,  échaudez-lct  ^ 
:kz-Ies  »  &  les  pile:&  dans  un  mortier  ^ 
à  mefiire  imctcz-y  un  peu  de  ftfCfre  , 

&  pafTcz  le  tour  à  rétamine^ 
Cela  fait  «  mettez4e  dans  une  Catïerole 

•avec  encore  autant  de  Lait  (|ue  Vous  yjt* 

ferez  en  avoir  bcfoin  \  pour  drcffer  votre 
otage  \  ajoûtez-y  deux  jaunes  d'œuis 
délayez  ^  un  peu  de  Sel  ^  &  Sucre  à  dif* 
cretion> 

Cela  fait^  aye^  du  pain  mollet  pour 
Couper  vôtre  Soupe ,  mouiltez-Ia  de  vôtre 
Boiiilbn^  râpez  y  du  Bifcuit  &  la  fervez^ 
on  en  peut  faire  de  même  à  une  Soupe 
au  Lait  fimple. 

Tôt  agît  aux  tltrhts. 
Il  faut  prendre  des  cœurs  d'Epinards» 


Lt  Cuif  net  farfah.  345 
^u.  ..d'aticces  boas  herbages  qu'on  a  coà- 
xume  dé  cnetcrc  au  poc  ,  les  mettre  cuire 
idans  un  petit  pot  avec  de  la.  pu  rie  ^  ua 
iDignoii  piqué  de  jClous  de  Giroilr  tout 
aflàifonneaien^  prdinaires  ,  quand  le  ^  & 
|i  allez  boiiiUi  yous  Iç  pafTez  ,  vous  dre{^ 
Ccz  votre  Pptage  ,  vous  ferez  mitonner 
vos  croûtes  ,  Sc  râperez  deffus  du  Par« 
x^c(d,n  ^  puis  Ip  Ceryirez  f h^iuden^cnt^  gar« 
^  ni  de  croûtons  firit^. 

{1  y  a  une  infinité  d'i^utres  petits  poi» 
tiges  com.iïiunj  ,  q4*op  n'a  p^s  ,cru  de» 
voir  mettre  icv  ;  la  jpratiqiie  en  eft  très-» 
commune  &  tort  aifée,  .tels  fon^  les  Pp- 
cages  ù,  FOignon  ^  au  Lait ,  à  la  Puréa 
fimple  8c  aux  kerbes  21  i'prdinaire  ,  nou^ 
finirons  feulement  ce  Chapitre  par  la 
manière  de  ^re  un  Potage  aux  Lfituç$ 
farci^fs.  * 

jPotages  OHx  Lamés  farda. 

Faites  (JJabord  i^n^  bonne  farce  de  PoiC- 
fon  en  iccete  manière  prenez  de  la  chair 
de  Carpe,  dçs'Champtgnons,  ^es  Truflfèsj 
du  Pcrfîl ,  &  de  l'a  Ciboule  ,  hachez  bien 
h  tout  &  aflaifonnet-le  ,  mêlez  bien  Ip 
tout  dans  une  calTerole  avec  bon  Beurre. 

Etant  cuit  vous  prenez   des  Laitues 
pommées  ^  vous  )es  faitc$  blaocbir  lego« 
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remstit  A  l'eau  clûude  ,  voul  les  ouvrée  , 
^  les  ^ArciUèz  M  Vjàrre  Godircau  ,  fif' 
fêlez  1"  ,  âc  Ici  .^kes  «aire  dans  un  pot 
avec  de  bon  3oiiiHcin  de  pâtée,  alTailbnnée 
.  de  Sel,  Poivre  ,  &  ClouS  de  Gitoâe. 

Après  !roris  feit;i  ittitotincE  yoi  croures 
imbibées  d«  ce  Bouillon  ,  &  fervirct 
VÔr(e  Potage  girtii  de  Crâutons  fcks. 

Au  lieu  d«  farce  M  Poitlbn,  vous  pou- 
vez ,  fi  vous  voulez  ,  ta  faire  une  de  fines 
^eibes  atTaifonnées  de  txM^tîât  ^  &c  cuites 
^  U  c^ètple  avec  ,ban  Beurre. 
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CHAPITRE    y. 

|C>es  Ragoûts  diflfer^ens  en  gra^^ 

Canards  en  ftagoHtf. 

PR€nc;t  des  Canards  fauVagcs  ou  autrcj^ 
tionScj,  les  bien  ,  lardcz-lçs  de  grof 
Lard  ,  paficz-ics  à  U  callerolc  avec  Lard 
(on<iu  9  &  un  pçu  de  farine  pour  faire  î^ 
Jjîiifoû  j  ou  bien  faites- le$  rôtir  à  tpoicié 
à   la  Broche  *  empotex-les  avec  de  boq 
Beuiiloti^  Sei^  Poivre  ^  8c  bonnes  épice* 
ries ,  &  fines  herbes  en  paquecs  ,  laiflez 
cuire  doucenœni:  le  tout  y  étant  à  moitié 
.cuirs   nsettcz-y  des  Navets  cQupez  par 
tranches  ic  paflez  au  roux  ^  e^iviron  uti 
jbon  verre  de  Vin  >  &  lors  (juc  vptrecra- 
goût  fera  acbcvé  de  cuir«  (Se  que    voa$ 
verrez  que  ja  (àuce  fera  liée  fuffifamracnr , 
drc/Tez-ie  ^  le  fervez  chaudement  ppur 

cptféc. 

jiHtrmunt^ 

Autrement  on   fait  rôtir  entieremeût 
les  Çaijiards^  peadaoi:  w'iU  roti^c^t  q^ 


r 
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prépare  un  ragoût  de  Ris-cie^ycau ,  .d*Ar- 
CJjC.hauat  ,  Champignons,  .$el,  :Poi«e, 
fines  hcïh^s  en  TOuquct  j  &*  cuit  datis  la 
calTerole  avec  Lard  fonda. 
^  vôtre  ragoût  étant  cuit  verfcz-lc  fur 
vas  JCanards  apjés  lui  iCFoi;:  donAC  iine 
petite  pointe  de  vinaigre  jgaî'niffez  vôtic 
plat  de  Fricandeayx  ,  &  Icrvpz  pour  en- 
crce. 

Il  y  en  a  qui  font  des  hacjiis  avec  des 
J)Lis-de  Veau  ,  Champignons  ,  de  la  chair 
4e  Canards  ,  Ciboules  ,  Pcrfil  /  Sei  êc 
Poivre  ,  le  tout  haChé  menu  &  cuit  dans 
la  caflerole,  &  qui  après  cela  en  farcit- 
fent  les  Canards  ^  &c  les  font  ^in^  rôtir 
^  la  Broche. 

Etant  rôtis  on  les  fert  ayçç  iunCoHlis 
de  Champignons* ,  ou  bien  avec  une  fauce 
faite  ainfi  :  prene?:  ^c\xx  verres  de  bon 
Vin ,  deux  ou  trois  tranches  d'oignon  , 
,du  Clou  de  Girofle  ,  un  pieu  de  Poivre  , 
faites  bpiiillîr  le  tout  dans  une  cafl'erolc 
en  jforte  qu'il  foit  lÈduijc  à  moitié  ,  fi  vous 
youlez  fiiire  plus  de  faucc  ,  il  faut  aug- 
pienter  la  dolè  detout  ce  qui  y  entre, 

yôfre  fauce  étant  cuite  ,  vous  la  paP- 

ferez  au  tamis  5  vpus  y  mettrez  un  jus 

.4c  Bçeuf ,  vont  la  paflerez  fur  le  fçudans 

lacaflcrole  ,  &  la  dreflcrez  fous  vos  Ca- 

'  natâs  que  vous  Icivirez  ainu  chaudement; 

^  On 
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^  On  aprête  aind  les  Sarcelles  >  les  Poul- 
ies ciseau  &  les  Becafses. 

Poularde  )t  la  Provençale. 

Aye2  des  Poulardes  accommodées  pro- 
.ptctncpt  &  rctroursccs  de  même ,  faites- 
les  r^cir  avec  une  barde  de  Lard  fur  lefto* 
.raach.    ' 

Pendant  qu*elles  cuifent  il  faut  faire  un 
ragoût  avec  des  Foies  gras  ,  Ris  de- Veau, 
Petûl  ,  Ciboules  hachées ,  afsaifonnez  de 
Selj  Poivre  ,  &  de  bon  goût ,  &  pafsez 
a  la  ca(serolle  avec  un  peu  de  Lard  âc  de 
(arine. 

Cela  fait  ,  mettez  dans  ce  ragoût  un 

vcrredc  bon  Vin  ,  des  Capes  hachées  , 

un  Anchois  ^  Se  des  Olives  de&fsées  y  avec 

un  bouquet  de  ânes  herbes ,  &  un  Coulis 

.  de  Bœuf  pour  liaifdn. 

Vôtre  tagoût  étant  achevé  ,  vous  pre- 
nez vos  Poulardes  rôties  ,  vous  les  dref- 
fez  dans  un  plat  ,  vôtre  ragoût  par 
defsus ,  puis  vous  les  (crvcz  chaudement 
pour  entrée  avec  un  jus  de  Citron. 

On  fertainfî  les  Chapons ,  les  Poulets, 
les  Perdrix ,  les  Becafses  ôc  les  Dindons. 

PourlarM  farde. 

Faites  une  farce  avec  des  Ris-  dc-Y eau^ 

Ec 


./ 
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Truffes  y  Champignons,culs  d'AitiehauiT 
d'abord,  &  de  la  moelle  de  Bœuf,  ha^ 
chez  bien  le  tout  enfemble  ,  affaifonnez- 
le  de  bon  gouc  &  le  blàuchiflez. 

Cela  obfervi  ,  farciflez-en  le  corps  de 
vos  Poulardes  que  vous  bardez  avec  du 
Lard  fur  Teflomac  3  cnvclopez-le  de  pa- 
pier,  &  les  mettez  rôtir  :  pendant  qu'elles 
rôtiflcnt  on  aprèté  une  (àuce  pour  mettre 
deflbus  ,  compofé  de  Truffes  ,  de  Cham- 

fâgnons  ,  Anchois ,  &  'd*un  jus  de  Veau  , 
e  tout  h^ché  ic  cuit  à  propos  dans  la 
.  caflcrole ,  après  ccladreflez  vcs  Poularde* 
dans  un  plat,  vôtre  fauce  dcilbus  ,  & 
fervez  chaudement  pour  entrée ,  avec  un 
JttS  dç  Citron. 

On  aprête  de  la  même  manière  les  Cha- 
pons ,  tes  Dindons  8c  les  Poulets. 

Si  vous  voulez  çncoi^e  autrement  (èrvîr 
une  Poularde  ou  autre  volaille  farcie  , 
.  vous  prendrez  de  la  chair  de  Chapon 
rôti ,  ou  d*ui\c  Poularde ,  ou  de  la  Roiîellc 
de  Veau  ^  vous  les  hachez  bien  menus  , 
ave  du  Lard  &  du  Jambon  cuit  ,  fc 
quelques  Champignons,  Petfîl ,  Ciboules, 
aflaiionnement  ordinaire  ,  &  quelques 
jaunes  d'œufs. 

Vôtre  farce  ainlî  achevée  ,*  vous  cri 
farciiTea  vôtfe  Poularde  pour  la  faire  rô- 
tir au  fous  ,  &  la  fervez  pour  entrée  avec 
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un  iragout  de  Champignons  delTous. 

Au  lieu  de  farcir  vos  Volailles  dans  le 

corps.  3  vous  pouvez  le  faire  cnxtc  la  peau 

#c   la  chair,  &  ks  faire  rôtir  à  la  Broche 

couvertes  d'une  bonne  barde  de  Lard  (ùc 

l'eûx>mach« 

On  fait  encore  d'autres  fortes  do  farces  , 

on  y  raacdes  Huîtres  >  des  Ris-de-Veauj 

4€S  Ohaitipignons  ,  &  toute  autre  chofê 

de   cette  nature  cju'on  iouhaice ,  ou  bien 

on  ptend  toutes  lottes  de  fines  herbes  y  du 

Lard  crud  haché  ,  &  Ton  pile  bien  le  touc 

dans  un  mortier  y  on  raffaifonne  bien  y  8c 

on  ^le  fait  cuire  ^  puis  en  en  farcit  la  Vo* 

^illc.  _. 

Chapon  41  U  Brai/è.     « 

Vous  prenex  un  boit  Chapon  ^  vous  le 
£gnde£  (ûr  le  das  )u(qu'au  croupion  >  vous 
Taffaifonnez  de  Sel ,  Poivre  j  &  fines 
herbes  hachées  bien  menu. 

En  fuite  ayezv  une  marmite  ^  garni  fler* 
la  datis  k  fonds  de  bardes-  de  Lard  Se  Sç 
franches  de  Bœuf  battu,  mettez-y  vôtre 
Chapon  ,  Teftomajch  en.  deiTous  >  ajoutez^ 
Y  ua  morceaa  de  Jambon  crud  haché  , 
Se  un  bouquet  de  ânes  herbes  ,  couvrez^ 
It  de  méme^  fermçz  votre  marmite, 
étoupez  la.  bien  >  mettez- la  à  ta  braife^ 
feu  defTus  ic  dtÛiO^s  ^  iaiflez  bien  cuire 
|e  tout«  £  e  ij 
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Etant  cuit  tirez  vôtre  marmirc  du  feir/ 
prenez  du  jus  qui  fort  par  deflîis  vôtre 
.Chapon ,  mettez-en  dans  un  plat ,  drcf- 
fez-y  vôtre  Volaille ,  &  fervez  chaude-^ 
mept  pour  entrée  avec  un  jus  de  Citron. 

Vous  pouvez  fervir  ainfi  des  Dindons  , 
Poulardes  ,  Perdrix  ,  Poulets  ,  Cailles  8c 
Pigeonneaux  5  on  farcit  fi  Ton  veut  ces 
Volailles  avant  que  de  les  mettre  à  Iz 
braife  j  cela  dépend  de  la  fantaifie. 

Chapon  en  ragoit , 

Il  faut  avoir  un  Chapon  bien  mortifié  > 
le  couper  par  moitié  «  le  larder  de  gros 
Lard  ^  ft  le  pàfTer  au  roux  dans  la  Caf- 
feroleavec  Lard  fbndu«ou  boo  Beurre ,  Se 
un  peu  de  farine  frite  ;  cela  fait  ,  mettes^ 
df  Don  Bouillon  >  un  bouquet  de  fines 
kerbes ,  des  Champignons ,  des  Truffes  î 
&  autres  choies  de  cette  nature  ,  Sel , 
Poivre,  le  tout  accommodé  de  bon  goût. 
^  Ehfuite  laiflez-  le  cuire  fur  le  fourneau, 
étant  bien  cuit  &  la  faucc  liée  comme  il 
faut ,  dreflèz  vôtre  Chapon  dans  un  plac 
&  le  {crvez  pour  entrée  ,  garni  de  Foyes 
gras  rôtis,  ou  de  Perfil  frit. 

Les  Poulardes ,  les  Dindons  &  les  Po* 
kt$ ,  fc  fervent  ainfi  déguifez , 
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Chapôw  à  Id  Doute, 

» 

Vous  prenez  an  Cbapon»vou<$  le  larde^ 
àc  moïcn  Lard  ,  après  Savoir  afTaironné 
d«  Sel ,  Poivre,  Clou  de  Girofle  ,  Lau- 
rier ,  Ciboules  8c  CitroA  verd  ;  tous 
l'énvelopex  dans  une  fervictte ,  vpusl  cm- 

Eotez  ain(i^  avec  du  Bouillon  &  du  Vin 
ianc  ,  vous  les  laitlez  bien  boiiillir  >  Sç 
lors  ()ue  le  Boiiillon  cft  bicnconfoimméV 
&  qu  on  juse  qu'il  eft  cuit  »on  l'y  laiffe 
refroidir  à  aemi ,  puis  on  le  cire  &  on  le 
ùtt  au  fec  fur  une  ferviecce  blanche^  êc 
pour.  Entre- mets,  r 

.  C'eft  ainfi  qu'on  peut  faire  des  Din« 
donSj  des  gros  Ccqs- d'Indes  ,  des  Pou- 
lardes ,  des  Poulets  ,  des  Oyfons  ,  des 
Oyes ,  grofses  Perdrix,  &  autres  Oy feau^r, 
il  taut  pour  cela  que  la  Volaille  foitbicQ 
^rafse. 

.  Dlndùtis  m  SdlmL 

Ycus  prenez  des    Dindtf>ns  croufsez 

.proprement ,  vous  les  faites  cuire  à  demi 

à  la  Brocbe  ,  puis  vous  les  coupez  en 

-pièces  &   les  mettez  dans  ijne  cafserolc 

avec  du  Vin  félon  que  vôtre  Dindon  (cra 

gros  ,  des  Truffes  >  Champignons  ,  deui 

Anchois  ^   le  tout  haché  menu  6c  cui£ 

doucement*  » 
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Etant  cuit  vous  j  mettfcx  an  Coufid  (fe 
Veau  pour  lier  la  lauce  y  vous  dreflfez  vos 
i)iridons  que  vous  dcgraifîèt  bien  avant 
que  de  (crvir  ,  puis  votis  les  fef vex  p^uf 
entrée  chaudement  avec  du  jus  d'Orar>ge, 

Vous  pouvez  fetvir  de  cette  manière 
idfis  BecaÔcs  ou  BecaâSnres ,  c^eft  la  veri-» 
table  fauce  ^  ou  d'autres  Volacilles  fi  ben 
.Vous  femble. 

Vous  prenez  des  Pigcotincaui  ,  vous 
les  habiller  proprement  &  les  écl^audex 
ènfuite  j  poudrez- les  de  farine  ^  paiTez^ 
les  i  la  cadcrole  avec  Lard  fondu  ou  bon 
Beurre  ,  &  leur  faites  prendre  un  beau 
^oux  y  après  cela  aiettez-y  du  BoiiiHon  , 
5et ,  Poivre  &  des  Champignons  .  culs 
d'Artichaux  ,  Ris-de-Veau  &  bû^iquet 
de  fines  herbes  -,  laiflez  bien  mitonner  le» 
tout  jufqu'à  ce  que  vous  voyïez  que  U 
iàuce  foit  bien  liée  ,  puis  dreffcz  votre  ra- 
gpôt  &  le  fervez  ùhandcmept  pour  entrée^ 
gafni  de  Champignons  frics ,  ou  de  Fri- 
candeaux j,  on  de  Citrons  coupez  par  trao- 
çbçs. 

« 

Il  les  faut  prendre  bien  dodus  ^kfaH' 
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€crocimo4er  &  ïcrtrtmfTer  bien  propttîriïcnt, 

puis  \ç%  paffbr  à  ia  c«(Rfofe  avec  Lard 

fbtidu  pour  leur  faire  prendre  œie  belle 

Gôulcar, 

Enfuitc  mtttct-'Y  de  bon  BoSillonpNOur 

les  faire  cuire  ,  un  verre  de  Vin  blanc  , 

Champignons  y  fine»  herbes  ,ic  affatfon- 

tietnent  ordinaire  y  lai^ez   nvitinyner   le 

tout  .,  éfant  cuir  métrez  un  Coulis  de 

Veau  ,  dreflez  vôrrc  Compore  &  la  Ter* 

vcz  chaudement  pour  entrée  ,  âtcc  des 

Andoûillettes  pour  garnitures. 

Fîgçvnnt^nx  i  U  hraifi^ 

Ts  fe  met  cent  comme  le  Chapon  à  la 
braife ,  veïez  rArticle  ^  p^gc  33ï* 

Pigeons  HH  Bdfdk. 

Ayez  de  bons  Pfgeons ,  échaude^-Iei  , 
èc  les  faites  blanchir  ,  cela  fait  y  vem» 
leur  ferez  fur  le  dos  une  petire  fente  pour 

Jr  pouvoir  mettj c  d'une  rarce ,  dont  toicy 
a  compofirion. 

Prenez  du  Lard  Crud  ,  a|oâtcZry  dix 
Bafilic  ,du  Per(îl ,  Sel  &  Poivre  ,  hacher 
bien  !e  tout  &  farçidèz-en  vos  Pigeofts  , 
après  quoy  vous  les  ferez  cuire  dans  uix  - 
M  avec  de  boa  Bottillon  ^  Sc  autres  a(« 
Li&nnemens. 


r 
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Ecatis  cuits  vous  les  tirerez ,  vous,  let 
jaunirez  avec  des  œufs  battus  Se  lesi.  pou^ 
drerez  de  mie  de  pain  ,  enfuite  faices^le^ 
frire  dansdu.Sain-doUx,jufqu*à  ce  qu'ils 
ayent  pris  une  b?lle  couleur  ,  puis  vous 
les  fer  virez  chaudement  pour  entrce  ;  on 
fêrt  aufli  les  Cailles  apprêtées  de  cette 
manière. 

Pigeons  farcis^ 

^  Vous  prendrez  des  Pigeons  ^  vous  les 
recroufferez  propremeinent  &.  les  ferez 
blanchir  au  feu  ,  enfuite  Vous  en  prendrez 
les  foyes  ^  vous  les  hacherez  bien  aVec 
un  morceau  de  bon  Lard  ,  de  la  Ciboule^ 
^  Pcrfil  ,  Sel  &  Poivre ,  puis  vous  en 
farcirez  le  corps  de  vos  Pigeons  y  que  vous 
ferez  rofir  à  la  Broche  >  chacun  une  barde 
de  Lard  iur  Teftomach. 

Etant  rôtis  vous  les  (èrvirez  avec  un 
ragoût  par  deflfus  fait  avec  des  Champi- 
gnons, Ris-de-Veau,  culs  d'Artichaux  , 
afTaifonnement  de  bon  goût  &  cuit  à  la 
caiTeroIe  \  vous  pouvez  de  tous  ces  aflai- 
.fonnernens  en  diminuer  ce  que  vous  juge* 
j'cz  à  propos. 

\  •  Figeons  à-  la  Gobm. 

Il  faut  piquer  vos  Pigeons  de  menu 

Lard 
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l-arâ  »  les  paflcr  à  la  calTerôIc ,  &  leur 
faire  prendre  un  beau  roux  ^,  après  cela 
nictte.z  y  des  Truffes,  culs  d' Artichaux  & 
pointes  d* Afpcrges  ,  ai-ffaifonnez  le  tout 
<lc  bon  goût ,  faites-  le  cuire  ,  ttant  cuit 
^rvez  ce  Ragoât  pour  entrée  ,  garni  de 
4(.is-de- Veaa  paflçK  au  bl^mc^ou  frits  »  tc, 
iPcrfil  frit  mclç. 

Ayez  de  gros  Pigeons ,  rctrouflcz-le^,' 
coupez -les  en  deux  &c  les  mettez  à  la 
traife  comme  le  Chapon  ,  étant  cuits  vous 
Jes  tuerez  j  vous  les  panerez  ,  &  les  fcre5& 
«frire  dans  du  Sain-aoux  *,  il  faut  qu'ils 
Soient  de  belle  couleur. 

Cela  fék  y  dreffez-les  dans  vôtre  plat, 
^  les  fervcz  avec  une  Ramolade  faite 
^vec  des  Anchois^du  Perfil,  des  Câpres  ha- 
<:héesy  un  peu  de  Ciboules  un  jus  de  Bœuf, 
ou  autres  bons  allai fbnnemens. 

Au  lieu  de  les  frire ,  vous  pouvez  Ùvl^ 
Jemcnt  Iq^  mettre  fur  le  gril  8c  leur  fairç, 
tprendre  couleur' avec  la  pêlc  fur  le  feu. 

On  fert  de  même  les  Poulets  &  toutes 
-fortes  de  Volailles^fi  vous  ne  voulez  point 
ks  mettreà  la  braifcj  vous  lés  ferez  cuire 
^ans  un  pot  en  manière  de  court  BoiuU 
ion  bieo  aflaiibnaé ,  aptes  quoy  vous  les 

f  f 
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panerez  ic  Um  iFcrc^  prjeadce  pQ^l^Hf 

i>vpc  la  pclç. 

Pigtêns  À  la  GarS^ 

Il  faut  farcir  les  Pigcotis  entre  la  ^m 
ic  la  chair  &  dans  le  corps  ^  avec  uae 
farce  çompo(ée  de  Lard  çrud  ^  Jamboa 
cuit  9  Tru|Fes  ^  Champignons  ^  quelque^ 
foyes ,  P4^fil  ^  Ciboules  ^  &  autres  af- 
faifonnemens  ordinaires ,  vous  hachez  le 
tDùt>  vous  le  liez  de  deux  jaiuies  àî^nù^ 
puis  vous  farcilTez  vos  Pigeons.j  con&œe 
von  Ta  êdt  ^  rpuç  les  envelope^  chacun 
dua  Fricandeau    piqué  fur  Peftoipach^ 
vous  ôflTelcz  bien  le  tout  .  &  les  him 
cuire  à  la  Broche. 

Vos  Pigeons  étant  rôtis ,  vous  Les  fer- 
yirez  pour  entrée  avec  un  ragoût  defsouf 
fait  avec  des  Ris -de-Veau^  Champignons^ 
culs  d'Amchaux  ,  fines  herbes ,  Sel  & 
Poivre ,  le  touc  bien  cuit  à  la  caflèrolie  2( 

4KMlg0Àt- 

•        figions  Marinez..    , 

^  On  les  fait  marker  au  veirjiis  y  jus  de 

Citron  ,  Sel ,  Poivre  ,  Clous  ,  Cibouleç 

&  Laurier  ,  il  faut  les  laifeer  la  dedans 

<rois  heures  durant  ;  aptes  cela  yeiis  ferejc 

4]ae  pane  claire  ayec  de  la  farine  >  du  Yit^ 


< 
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^lanc  8c  ées  juanc^  d'œu&  ^  vous  y  tteau 
vperc^  vos  Pigeons  >  vous  les  &rez  frice 

dan^ila  Lard  fondit  >  ou  du  Sain-doux» 

puis  vous  les  fervircz  garnis  de  Per£l  fri(^ 
vce  fera  pour  entre-mets  i  ils  peuvei^  en- 
-cote  vous  fervir  pour  garnitures  far  des 

plats  d'entrées. 

On  fait  ainfi  niario^r  des  Petdix  ,  des 

;Poulets  &  autres  ^Volaillesj  pourferVir^ 
.ou  pour  plat  particulier  d entre- mets.»  ou 
^purgarnir, 

pQultts  Mlgnms. 

Prenez  des  Poulets  ,  &  les  rctrouflêi 
l%ien  proprement  ^farcifsez^les  d'tuic  farcû 
:6ite  ainfi. 

Vous  prenez  du  Lard  crud,dc  In  moèllcj; 

.ides  Ris-de-Veau  &  des  Truffes ,  >vous  ha- 

;chez  le  tout  bien  tnenu  avec  du  Pcrfil , 

Ciboules  ^  fiioes  herbes  ^  &  bon  alsaifon-? 

„iiémcnt. 

Vôtre  farce  étant  faite  ,  vous  en  gar- 
iiiftez  le  corps  de  vos  Poulets,  vous  les 
iîffelcz  bien  &;ljcs  faites  rôtir  à  la  Broches 
41  ^ut  pendant  ce  temps-là  préparer  un 
Coulis  de  Champignons  qifc  vous  mettrez 
fur  vos  Poulets  avant  que  de  les  fcrvir*^  ; 
Si  vous  voulez  au  Ëeu  de  farcir  vos 
fpoiil^^  4^0^  Ae  corps  »  vous  le  ferez  iiic 

Ffij 
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Teftomach  aptes  en  avoir  tiré  ia  ciiair^  qu^^ 
vous  etxiployere^  à  vôtre  farce  ^  mais  pôtir 
Jors  il  faut  avant  <{ixt  de  les  embrocher  , 
Jes  bien  enveloper  de  papier  &  les  âfleler  s 
il  y  en  a  qui  mettent  ces  Poulets  ainfi  ac- 
commodez à  la  bi^aife  plutôt  qu'à  ia  Bro-* 
che  :  voyez  Chapon  à  la  braife,  page  }}i^ 
&  les  (érvez  avec  le  même  Coulis. 

foulas  m  Fricajjffe. 

Vous  djépccez  vos  Pouiets  par  grof 
fnoTceaux  3  vous  Jies  pafsez  à  la  poële  8ç 
au  roux  avec  Lard  fondu  ^  ou  de  jjon 
Beurre  ,  après  vous  y  mettez  un  peu  dç 
BLoiiilLoa  ,  ou  eau ,  vous  Its  laifsc2l  cuire 
avec  Sel,  Poivre ,  Perfîl ,  Ciboules  en  pa- 
quet que  vous  retirerez  :  il  y  en  a  qui  les 
kachent  au  lieu  de  les  mettre  ainfi  ^  il  fâuc 
iii^ser  x:uire  le  tout  comme  il  faut. 

.  Etant  cuit  vous  faites  une  liai(bn  avec 
vôtre  roux,  &  delà  farine  que  vous  met- 
trez dans  vôtre   fricafsée  ^  puis  vous  la 
dre&ez  ,  ÔC  la  fcrvez  pour  entrée  ;  on  ap^  ^ 
pelle  cela  une  fricafsée  de  Poulets  aM  roHJc  : 
voici  comment  on  la  fait  au  blatiç.     ^ 

Vous  pafse^  vos  Poulets  au  Beurre 
fcj;\pc  ^  vous  Ics-y  laifsez  bien  rifsoler , 
fc  l'ayai&t  fait  cuire  comme  la  précédente. 
i^us  y  failles  uAe  liaifon  de  dc4^^  \W^t 
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4I  àcuts  «délayez  dans  du  verjus  ,  ^ù  de  la 
fâuce  rtiême  de  la  fricàfsée  ^  oubiea  daaif 
â«  lit  Gtèmc  fraîche^ 

Gikelom  M  téultis^ 

Il  faut  couper  de^  Poulets  par  grof 
in^rceaux  ,  les  mettre  dans  une  eafserôlof 
avec  un  peu  de  Bottillon  ,  du  Vin  blanc  , 
Champignon^  ,  Truffes  &  bon  Beurre 
frais  ,  le  tout  afsaifbnnc  de  Sel ,  Poivre^ 
&  Peffil  haché  enfembk  ^  laifsezcuiter 
vôére  Gibelotte  ;  étant  cuite  ^mettez-y; 
|us  de  Bceuf  y  puis  (êrvez  chaivdoment» 

touUfs  au  brufié 

Coupez-  les  comme  pour  faire  une  frî:- 
Cafsée  de  Poulets  ,  pafsez-les  au  roux^ 
cel^faic  ,  mcttcz-y  un  Coulis  de  Bccafsey 
un  Anchois  haché  menii  yUne  Rocambolc> 
du  Sel  &  du  Poivre  ,&  un  peu  de  Vin,, 
îaifser  cuire  le  tout,  étant  bien  cuit  tires^- 
le  ^  &  le  /crvez  pour  entrée ,  &c^ 

Jtlomttts  (fi  Rdgpiêt^ 

Ayez  dcs^  Aloiietces  ,  vuidez-îcs  y  pâ{^ 
fez- les  au  roux  dans  la  cafscrolè  ,  avea 
iMi  ic  un  peu  de  farine  >  étant  roui«o# 
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afsaifonncz-Icsdc  Sel,  Poivre,  faît«5-Iés^ 
mironncr  dans  du  Boiiillon  avec  Chani^ 
ignonî,  culs  d'Artichauxfc  Morilles^ 
aif^ez  bien  bouillir  le  tout,  étant  à  moi- 
tic  cuit,a  joutez- y  un  verre  de  Vin  blanc  ,. 
puis  quand  vôtre  ragoût  fera  cuit ,  met*' 
te 2- y  un  jus  de  B<eu£  èc  de  Citron  ySç^ 
fcrvcz  pour  entrée., 

Stçajfù  in  SdlmL 

Il  faut  confulter  pour  cela.  l'Article  de*^ 
Dindons  en  Salmi. 

Btcajfts  h  U  Sourfftigrtone;. 

Vous  prenez  des  Becafses^ ,  vous  Ic^- 
eoupez  par  quartiers  &  en  ôtez  le  dedans- 
pou  r  foire  une  liaifon  ',  vous  mettrez  aprés^ 
cela    vos    Becafses   dans    une    cafsefole 
avec  dcs'  Champignons ,  Truffes  &  Ris-^ 
de-Vcau ,  pafsez-cnfcmble  au  Lard ,  après 
ecla  vous  y  mettrez  un  jus  de  Bœuf ,  & 
afsailonnerez  le  tout  de  bon  goût,  enfuite: 
ajoutez-  y  deux  verres  de  Vin  ,  laifscz  biea: 
cuire  votre  ragoût. 

Etant  bien  cuit,  liez  la  fâuce  avec  le- 

dedans-  de  vos  Btcafses  que  vous  avez  re- 

fcrvez  délaiez  avec  la  fauce  même ,  étant 

^h^%ëàc  Caire  dégraifsez' bien  ce  ragou^ 
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&XQ\stî'\Q^  dans  an  plat ,  &  fervcz  le  avec 
titi  )us  do  Citron, 

jélhbrans  tn  Èagoiét. 

Ayez  d!es  Allcbrans ,  retroufsci^-Ies  â( 
les  pàfsez  à  la  cafserole  avec  Laidi  ouf 
Beurre  ^  Champignons  ,  Truffes  &  cub 
A*  Artichaux  ^  cnmite,  &  agcés.  avoir  ôté 
Vôcre  Laxd:  ou  vôtre  Beurre ,  laetcez-y  dui  / 
Boiiillori  >  un-bouquet  de  fines  herbes^  y 
Sel  &  Poivre  ,  lailsez  boiiillir  le  tout  y 
étant  prefqiie  cuit  nwttez-y  un  verre  c^e" 
Vin ,  laifsei  à  vôtre  ragoût  prendre  queîr 
^ucs  Boiiillons  ^  puis^^  vous  y  çiettrez  yih^ 
Coulis  brun  &  le  fcrvirez  après.  * 

Oîi  peut  encore  les  accommoder  cona- 
t&&  Ics^  Casaids^;  voyez  T Article>pagc  3  ajç 

ÊcèAJfims  en  Êageât^ 

Accommoaez-les  coiaifïîR«  fcs  Becafsc^y  . 
'  elles  feront  fort  bonnes- ,  ou  bien , 

Prenez  du:  Lard  fondu,  pafscz  vos  Bc- 
eaffincs  à  la  cafserok  ^  les  ayant  fendues- 
en  dcmâ  fâniS  avoir  rien  ôeé  du^  dedans^ 
a&aifotmez-ies  à  Pordbaii^e  y  Se  d'un  pem 
de  Ciboules  y  Se  paquet  de  firnes  herbes  ^ 
&  Pcrfit,  laifscî  le  tout  uui  peu  miton- 
ner^-puis  fêrvez^  avec  un  jus  dje*  Gbajinpî>r: 
^nsv 
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-     ^  « 

Grives  m  Ragoia^ 

Ayer  des  Grives  &  les  accommodirîr 
proprcmenc  ,  pafstz  les  après-  cel^  à-;  la^ 
cafserole  avec  Lard  fondu  ,  un  peu  de  fa^ 
rine  pour  lier  la  (àucc  ,  un  verre  de  Vin 
blanc  y  afsaifbnnement  ordinaiie  &c  bou*- 
q«et  de  fines  herbi^s ,  laificz  mitonner  um 
peu  le  tout ,  puis  vous  k  ictvirez  avec  ua^ 
jus  de  Citron. 

Le  même  ragoût  fepeuti&ire  avec  des? 
Pigeonneaux  rôtis»^ 

•  Perdnx'  k  Maître  Lucas.. 

Ayez  de  la  cuifse  de  Yeaude  la  moelle  ,; 
&:  du  Lard  blanchi ,  hachez  bien  le  touc 
avec  Champignons,  Truffes^,  Ciboules,, 
Perfil  ,  une  mie  de  pain  imbibée  de  bon^ 
jus ,  Sel  &  Poivre ,  &  deux  cduÉs  battus- 
pour  lier  votre  Godivea.u., 

CeFa  fait,  on  prend  une  tourtière  un> 
peu  grande,  on  la  garnie  defsou^  de  bardes^ 
de  Lard ,  On  met  defsus  le  Godtveau  ac- 
commodé de  manière,  ^*il  y  ait  un  creux: 
âiU  milieu  pour  placer  k  Perdfix. 

Après  cela  vous  prendrez  vôtre  Per- 
drix en  quattCj  vous  la  pafserez  à  la  caf* 
ferole  avec  Lard  »  Pcrili  ^  Ciboules^^  2ç 


tt  Cihtfinkf  ^fiff^t^  f4^ 
«tt  pende  farine  j  puis  vous  y  ajouterez 
des-  Chîmpignons  ,  des-  Truffes  &-  des» 
ftis-de-Veau  •,  ua  bon  jus  de  Boeuf  iC 
hohs  afsaifonncmcrï^  y  vous'  laifsez  un  peu? 
euire  le  touc; 

Etant-  prefquc  (fuit  vous  fàtîgeZ'  Vqs^ 
Perdrix  fur  votre  Godiveau  dans  vôtre* 
tourtière ,  vous  la  portez  au  fôur  ,  &  lui» 
fcices  prendre  couleur  Se  caire  à  propos. 

Enlurte  rirez  vôtre  ragoût ,  dégraif- 
£cz-!e  ^  faites-le  couler  doucement  fur 
vôtre  plat ,  en  forte  que  fes*  bardes  reftent? 
au  fonds  de  la 'tourtière  y  mettez  y  unt* 
Coulis  de  Champignons  >  &  fervez  pour^ 
entrée  avec  un  jus  de  Citron* 

Vous  pouvez  {crvir  en  cette  manicref 
iFes  Poulardes  ,  des  Poulet^s  ,  Perdrix^ 
Chapons  &  Pigeonneaux. 

Perdrix  k  Lefionfade., 

Oft  prend  des  Perdrix  ,  on  les  larde  dcf 
gros  Lard  ^  puis  on  les^afse  à- la  cafse-^ 
rôle  avec  Lard  fondu  ,  Se  on  leur  faio 
prendre  belle  couleur.. 

Cela  fait ,,  mettez-y  du  Boiiillbn  y  Sel  ^ 
Poivre  Se  paquet  de  ^ncs  herbes ,  laifsezt 
cuire  vôtre  ragoût ,  ajoûtez-y  des  Chatn- 
pignons ,  Truffes  &  <:uls' d' Artichaux. 

Itaoc  cuit  mettez*  y  un  Coulis  de  Bœu^ 


^j^         te  àuffnUr  farfaii. 

ii  ferVez  chaudemeàt  pbut  entfréc  àitâ 

tn  f\xs  d«  CitxQn. 

VOUS  faifesf  rôtir  des  Perdreau^  à  l'oiv 
binaire  ,  cnfuitc  vous  en  levez  les  cuif-^ 
&s  ^  ô^  les  àllcs  vous  les  mettez  ainfi-  dans: 
Une  cafserole  avec  un  boh  jus  de  Bœuf  y 
un  peu  de  Vin  ,  Cfeampignons  ,  Truffes  y 
&  cufs  d'Artichaux  coupez  en  dcz ,  Sel  y 
J^oivte  &  bouquet  de  fibes  herbes  ,  laiC- 
fez  mitonner  le  tout  >  kt^t  cuit ,  ferveî^ 
fep0U£  entrée  avec  julde  Gicron» 

On  fait  rôtir  de  f  Agïieàu>  étxat  ï&d 
on  le  dcpccc  en  gros  morceaux  ,  on  le 
met  dans  une  cafserole  avec  Boiiill<)n  ,. 
Sel  y  Poivré ,  Clou,  Champignons  &  fines 
Wbes  en  bouquet ,  étant  cuit  ^  mettez-^ 
is^n  Coulis  de  Bgduf  ôi  le  (trvcz  poui^ 
eatrée. 

Il  y  en  a  qui  pôlir*  donnet  ttti  felircf 
3i  cfc  tagofit  ,  pafsentîdes  Hukres  à  la? 
C'afserole  avq:  de  bon  Lard  &  un  peu  de' 
farine ,  deux  Ancbeîs  ,  pofs  qui  mèlemf 
le  tout  enfemble^  lui  taiéenc  prendre  un; 
JM^Uba;  oa  deus  ^  de -le  lerveac  af 


S^       %^ 
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ji^  Oitlron,  garni  >  ou  de  FricaudeaiDt  ^.on^ 
Ae  Champignons  ffits. 

Alm^H  tn  Ragoàt,' 

P  Venez'  un  Albian^ ,/  mettèz-Ic    i  lai 

Broche  ^  laifsez  le  cuirç  à  moitié  ,  enfui  te 

tairez- lé  ^mettez  le  dans  une  marmite  avec 

Cihampignons,Truflfes ,  culs  d*Artîchaux>. 

bon  Bbiiillon gras ^  Sel^  Poivre^  Clous- 

de  Girofle  ,  bouquet  de  fines  herbes  y  SC- 

quelques  Rocamboles  pour  y  donner  une^ 

pointe. 

Il  £iut  kifser  bien  mitonner  le  tout 
enfcmblc ,  y  ajouter  un  verte  de  Vin  ,  8fc 
fers  qu'il  èd  cuit^  un  bon  )us  de  Bœuf 
pour  nourrir  vôtre  ragoût ,  puis  vous  le 
fervcz  pour  gro fse  entrée  ,  garni  de  Ma- 
finâdes  de  Poulets  ,  ou  de  côtelettes  de 
Veau  matinées  >.ott  do  pain  frit  >  ou  dit' 
Ericandeauju 

Flece  M  Baufà  la  Marùtn.  - 

Oh  prend' du  derrière  de  Cimier,, pî- 
qucz-le  de  gros  lardons  afsaîfonnez  de  SeË 
&  de  ^Poivte  ,.  &  le  mettez'  ainfl<  dan&» 
une  cafserole  ,  oùù  vous  le  laifserez  ma^ 
riner ,  comme  bous  l'avons  dir  poar.  lc|» 


I 


5  4^         ^^  Cuipnietff^rfaf^^ 

Etant  toarinéc  ^  envelopez  la  felîen  cr  ilif 
linge  >  en  (oiîq  que  la  graiflè  n*y  piii(I& 
J>oint  pcnetrcr  ymcttei-k  dans^une  mar- 
ifinite  fulÉraniment  grande  avec  de  la  p^nnd 
^c  Pore  en  morceaux  environ  ifrois  lïvre^y 
Idilèz  la  bien  bouillir  après  y  avoir  ajôu^ 
ic  dii  Verjus  ^  du  Vin  ^  quelqjaes  tranches 
de  Citron  y  l'erfil ,  Cibodes  &  Laurier. 

Quand  le  Boiiillon  fera  bien  conibm^ 
tné  ,  vous  tirez  votre  marmite  du  feuy 
vous  laifliefez  refroidir  vôtre  pièce  do 
Bœuf  dans  lo  Bouillon  >  puis  vous  la  ti-^ 
tcrca^. 

Quand  cela  cft  fait,  vous*  la  rtietr» 
dans  un  pïat  d'argent  ou  de  terre,  vous  le» 
couvrez  d*un  hachis  fait  avW  de  k  cuiifc; 
de  Veau ,  Champignons;,  Morilles ,  graiflir 
de  Bœuf  blanchie  &  Lard  ,  vous  hachei 
le  tout  ,'vous  raflaifbnneï  de  bon  goût  j 
&  le  liez  avec  deux  œufs  battus. 

Votre  pièce  de  Bœuf  cant  ainfr  cou- 
terce ,  tous  la  portez  au'  four  upe  heure? 
de  temps ,  vous  Ty  laiffez  prendre  belle 
couleur  >  puis  vous  la  (ervez  avtc  un  p^ 
dSe  BœuEil 

Êçtuf  a  là  Roy^U^ 

;  Pour  tïc  point  u(èr  icy  d<f  redites;,  ce 
Jœuf  s*aprête  eooime  lo  précèdent  3.c*eft- 
^-dïre^lufcja'aii  hachis» ^&  après  q^'oa 
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JTfi  C4cé  àe iz  nîarwiitc  ,. comme  00  l'a dku 
,01a  le  laifle  i:efroidir ,  &:  çn  ip  fcrt  jpai: 
jtrancbés  -pour  entre-mets. 

.Hfafidra prendre ,dc  la  çuiffe  de Bqsuf^ 

fune  pièce  grande  comme  vous  la  fouhai- 

^eirez  ,  la  bien  battre ,  &  îa  piqijer  de  grp$ 

lardons,  aÇaîfonne^i  de  Sel  &  de  Poivre, 

^nfuite  'mettez-la  danJ  une  caflcfole  o\i- 

terrine ,  avec  raffaifonnement  ordinaire , 

taurier  &  Citron  vcrd  ,  écbupcz-U  bien  , 

inectez-la  fur  un  rcehaut  avec  tres-pcu  de 

feu. ,  laiffez-la  (\xtt  aipfi  \  il  faut  foigner 

de  l'entretenir  toujours  d'un  petit  feu  jiif- 

.qu*à  ce  qu'elle  ait  rendu  tout  fon  jus. 

'   Alors  3  &  quand  on  voit  quele  Bopuf 

eft  prcfqiie  cuit,  on  y  met 'un  verre  de 

ton  Vin,  on  le  fait  bouillir  ,  puis  quand 

f  cla  eft  aflez  taxi,  on  le  tire  ,  pour  ^efervir 

avec  un  jus  de  Citron. 

D'autre^  prennent  un  jus  de  Bqpuf  afr 
faifbnné  de  Sel  3  Poivré  ,  Clous  de  Gi* 
lofle  en  poudre  &  de  jus  de  Rocambolej 
.qu'ils  mêlent  avec  un  verre  de  Vin  -,  en- 
luire  ils  font  mariner  leur  pièce  de  Boeuf 
pendant  deux  heures ,  ils  la  lardent  aprés^ 
comme  on  a  dit  ;  i'is  la  mettent  dans  une 
cafltrole  avec  le  jus ,  quelques  feiïilles  ^ç 
JuAuricr  &  un  a^tre  yerrç  de  V  m  ^  ^ 


i^o  Iji  Cuipnkrfaffah. 

5ui(Iènt  cuice  ainfi  le  toqt  à  petit  Fctr^ 
}!e  £ii£itf  à  la  mode  fe  fert  ordinairemc^c 
<par  tranches  lots  qu'il  eft  iroid^  6c  pQUt 
,^tre-mcts^ 

BtenfAH  bon  Culfimer, 

Il  faut  prendre  de  la  poitrine  >  la  -faîi^ 
^uire  à  moitié  d^ins  un  pot  ^  enfuite  pi^ 
.<}uez-la  de  gros  Lard  allai fonné  ^  mettez- 
;la  dans  un  xafTerole  avec  bardes  :dc  Lard 
au  fond  ,  Sel  7  Poivre,  fines  herbes  en 
;lK>uquet  >  un  ycrtc  jde  Vin  blanc ,  Lau- 
rier &  bon  BoiiiUon  ^  &  xous  l'acheverej: 
,de  cuire  ainfi. 

£tant  cuite  vous  la.dre^qz  dans  un  platj 
.yous  mettez  par  deflus  un  ragoût  de 
.Champignons,  Huîtres,  Capes  &  Olivc$ 
dejfbiTée's  ,  puis  ^rous  fervez  ce  plat  garm 
,de  Fricandeaux,  ou  marinades  de  Pigeons^ 
■ou  de  telle  autres  chpfes  que  vous  vpu« 
.  drçz  7  le  tout  pour  entrée. 

Carbontiadts  de  Mouton. 

Il  faut  les  pafTer  à  la  caiTerdle  avec 
•Lard  fondu  ,  après  les  avoir  bien  pou- 
drées de  Sel  menu  ,  Poivre  &  mie  de 
pain  ,  laiflez-lc$-y  bien  riflblcr  ,.cnfuitc 
.tirez-les ,  mettez  frire  de  la  farine  dan^ 
vôtre  roux,  dreffez  vos  Carbonnades  dans 
lin  pl%t;  ayec  jus  de  Cham^igno^  defloiif 
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'fie  9ij&  ar^  un  peu  ée  votre  reine  ^  pui^ 
^ous  fcrvircz  avec  pajn  frit  pour  %^x^\r 
^ures  3  pu  Perfil  frit. 

Carre  dt  MoHtcn,     * 

%\  fe  peur  feryîr  conime  les  Ç^thon;^ 
^ades  3  ou  bien  après  qu'il  eft  cuit  danf 
Sic  pot  vous  le^ircz  ,  vous  le  trempez  daii$ 
une  pâte  claire  faite  avec  des  ,^uf$  &  dç 
la  farine  ^  &  le  faites  frire  dans  du  Sainr' 
^oux  ,  puis  vous  le  ferycz  ayec  verjus^ 
Sel  &  Poivre  blanc  pour  entrée. 

Citelettes  de  Mouton. 

Elles  s'apprctent  de  la  même  manière  * 
.que  le  Carré  ^  ou  biea  ainfi  que  jies  Car- 
l>onnades  ^  ou  fi  vous  voulez  vous  lef 
inufquerez  ainfi. 

Vous  prendrez  des  Cocelctte$  ,  vous  leç 
larderez  de  petit  Lard  ,  .&  les  pafferez  à 
la.  caflerole  avec  Lard  fondu  ,  auprès  leç 
^voir  poudrées  de  Sel,  Poivre  Se  raie  de 
pain. 

Etant  paffées  de  belle  couleur,  vous 
les  rangez  dans  un  plat  ^  vous  y  mettez 
deffus  un  bon  ragoût  de  Champignons  ÔC 
<îe  Ris-dc-Veau ,  &  les  feryez  pour  en- 
crée garnies  de  Cliaix)f»gnQns  frits  ^  âc  4^ 
Perfil  frit. 
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Vqu«  pouvez  ,  fi  vous  vôulcE  ,  vous 
'fcrvir  de  qes^^ôtclettes  pour  garnitures  :i 
des  plaçs  d!)encrccs* 

Câukttes  marSnits. 

On  fait  encore  des  Côtelettes  marinccs^ 
on  les  hiSc  tremper  >  conmie  on  a  dit 
^u*il  falloir  -faire  aux  Pigeons  "y  on  les 
pade  dans  des  oeufs  battus  ^  puis  on  les 
;frit  dans  4e  Sain-doux  ^  elles  Te  icryeojC 
^i^r  cntrc-mecs  ou  pour  garnitures. 

Eçlanche  de  ^Mouton  fàrcU^ 

Faites  ttbm  une  Eçlanche  ou  GigoC 
^e  Mouton  ,  comme  vous  voudrez  Tap- 
^ller  3  apris  cela  décfaarnez-la  jufcjua 
î'os  &  en  dcgraifïèz  la  diair« 

Cda  fait ,  hachez-Ja  menu  arçc  moelle 
^e  Rœuf  &  Lard  blanchi ^  fines  herbes. 
Ciboules  .y  f  erfil  ,  affaifonnemens  ordi^ 
aiaires  y  Se  mie  de  pain  imbibée  de'Boiiil»- 
Ion  ,  &  <5Bufs  pour  lier  le  Godivcau. 

C^and  Ip^tout  eftîbien  haché,  v^us met- 
tez Tos  dans  up  plat  d'argent ,  pu  autre 
<jui  puiflc  ibufFrir  ia  grande  ardeur  du 
leu  \  vous  [formez  tout  au  tour  une  ma^ 
lîiere  d'£clanche  avec. vôtre  farce  ,  vous 
la  polifTez  bijs;i  ,aye.c  u;i  çouteaja  trempé 
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^am  des  Gsufe  batxu^  ,  puis^  vous  la  mcr'- 
rcz  cuire  au  fou-c  après  l'avoir  pannéc", 
j;u(<ju  à  ce  qu'elle  ait  pris  cette  couleur. 

Lranc  chaire  vous  la  dégrarflez ,  &  I» 
iêrvez  pour  enctée  avec  utt  Coulis  de 
Champignons  •dclfous^ 

Il  y  en  a  Cj^i  pour  enrichir  cette  Eclani* 
chc  font  un  trou  au  milieu  vers  le  gro* 
Eout  que  forme  leur  hachis  ,.  &  y  mcrentr» 
«n  petit  ragoût  de  fchampignbns ,.  Ris- 
de^Veao  &  Morilles  ,  le  tout  par  mor- 
ceaux &  cuit  à  k  cadcrolc  3  puis^  qui  le' 
ibnt  cuire  comme  on  Ta  dit.. 

EclancBe  de  Mouton  ^  U  Daufhïne^ 

Vous  prendrez  une  bocnc  Edanche  dff 
Mouton  mortifiée  ,  vous  en  oterez  lai^ 
graîfle  ,  vous  la  battrci  bien  ,  vou^  lar- 
piquerez  de  gros>  lardons  biep*  aflaifoth- 
ncz  de  Sel  &  de  Poivre  ,  &  tempotô- 
fez  Tur  des  bardes  de  Lard  &  tranches^, 
de  Bœuf  defiuS'  8c  dciTous-  avec  alËûfon* 
Aement. 

En(uite  fermer  bfen  vôtre  marmite  ,. 
mettez-la  à  la>braife  feu  deflùs  &  defsous^ 
laifsez  bien  rifsoler  vôtre  Edanche. 

Cela  fait  ,.tirez-U  ,  ôtez  la  grai rse\,  le* 
tranches  ,  &  les  bardes  de  vôtre  pot ,  rc-- 
pcxttzrj,  vôtre  £claru;h&^  achevez  de  T^ 
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faire  cutirc  avec  un  peu  de  Souillon  ^  Bon? 
jus  de  Bœu£',  ânes  herbes  en  paquet  ^  Sel: 
ôc  Poivre ,,  cta^it  cuite  drcfscz-la  dan^  um 
plat  ,  mettez-y  un  Coulis  pour  lier  la 
feuce ,  &  la  fervez  pour  encrée  ,  gar»îc; 
de  Champignons  aiit5  ,,  Ai  autres,  cfeofcs; 
convenables.. 

Efmdi  de  Mouton: 

On  peut  fervir  UEpauIè  <fc  Moutons 
comme  TEdanchc^  ©u  bien  avec  une 
lauCfc  Robert ,,  après  Taroir  fait  rôtirai 
k  Broche ,. elle  fefcrt:  pour  entrée  ou  hors^ 
d*  œuvres. 

Coshm  M  Lait  à  Ik  dmé'e.- 

Aprcs  avoir  bien  habillé  votre  CocKon,, 
iieottS*  le  coupez  en  quatre  ou  cinq  mor- 
ct^xxx^y  vou«  le  pafsez  à  la  cafscrole  avec 
Lard  fondu-,,  puis  vous  rempotez:  avec 
bnBoiiillon,  Oignon  piqué.  Sel,  Poi- 
vre ,  paquerdc  fiacs  herbes  ,,laifsez  bicm> 
boiiillir  le  tout  •,,  étant  prcfquc  cuit  mec* 
tcz-y  un  verrcdc  yin  ,  un  peu  de  vôtre- 
roux  0u  vous  aurez  pa&é  de  la  farine 
»fin  de  lier  là  fauce ,  enfùite  vous  la  dret 
fez  avec  un  }u$  de  Citron  ,  &  garni  de: 
Perfil  frit,  &  de  kxcrvcUc  du  Cochais 
fi:ite<. 


Cochon  de  L^t  fsrei. 

ïl  Émt  faire  Ub  liacliis  avW  le  îojt  »■ 
Six  Lardblanchi,<les  Champignons-,  Scl^< 
!^oivre,  fihcs  hrrbcss  &  un  peu  de  Sauge,. 
&   le  pafser  à  la  cafscrùle» 

Enfiike  farcîfscz-ca  votre  Coclion  de' 
Hait ,,  fiffeler-le  bien  craititc  que  le  Hachis- 
ne  tombe >  faites  le  rôtir ,  arrofez-le  avec  ' 
du  Beurre  >  étant  cuit  fcrvc»-Ie  chauck- 
jnentavec  Perfii  frit  pour  garniture^  ofti 
isïoutons  firitSi 

Prendi  des  ttaticbcs  de  JamSon  ctud,> 
pafsez'^les'  a  la  càfscrole  avec  un  peu  de 
Vin  vermeil,  laifscz-les-y  uti  ptu  miton- 
ner avec  Poivte  blanc  &  un  peu  de  cHa^ 
pcleurc  de  paiti  ,  puis  vous  les  fcrvire^ 
avec  un  ju§  de  Citron  pour  entre-rûet^, 
ou  bien  on  le  fért  tout  fimplcmoat  avec 
Pcrfil  vtrd'  tout  au  tour; 

Langui  dé  Bauf  9n  r4goiiê, 

Ayex'  une  tangue'  de  Boeuf,  faites-lk^ 

^caiire  à IVau  avec  Sel  &  Poivre,  ou  pat 

ito^ld'  à'  la  braiftr  afiû  à'tn  oter  la  peau^ 

Ggij, 
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après  cela  vous  la  piquerez  de  petirs  far^ 
dons  ,  &  la  ferez  rôtir  à  la  Broché  en? 
Tarrofanc  avec  du  Beurre  fondu  dans  dm 
Vinaigre  ^  ScL  &  Poivra 

Etant  rôtie  vous  k  coupcrer  par  grof- 
fcs  tranches  que  vou?s  mettrez  boiiilfir  un* 
boutlloii  ou  deux  d;ans  une  Ramolads 
compofée  d'Anchois ,  de  Câpres  hachées  ^ 
rerdl  &  Ciboules  ïo^t  menues ,  le  tout 
pafsé  dans  un.  bon  jits  de  Boeuf  avec  boa 
arsaiionnemcnt ,  &r  quelques  Rocatnbole^. 
&  un  peu:  de  Vinaigre  y,  puis  tous  fèr« 
virez  pcyr  entrée^ 

Au  lieu  de  Ramolade  i  vous  pou- 
vez après  Ta^voii:  Cdupée.  pcr  cranenes  ^ 
la  faire  mitonner  dant  un  ragoût  de 
Charapignonr  ,.  Ris -de -Veau  &  culs- 
d'Articnaux  v  mais,  il  faut  Tarroiêr  en 
cuifant  de  Beurre  y  ou  la  fTamber  avec 
duLard  '>,on  apprête  ainfL  Ics-Languestdr 
Veau. 

Langun  de .  Rmf  a  U  braife^ 

/  ■ 

On  les  pafse  à  la  braife  pour  les  peler,, 
©n  les  larde  de*gro$.  lardons ,  bien  afeai- 
fonn.z  de  Sel  &  de  Poivsc,  puis  on  les-' 
met    à  la  braife   comme   le    Chapon  , 

Eage  ^31  •  Il  f^ut  le»,  kifser  cuire  f:pt  à  huit 
eures  ^  étant  citices  vous  les  tirez  j^  vous* 


Le  Cuifnier  farfait..        y^y 

s  &g[a,iCsc7i  &  les  drefsez  par  ttancbei 
dansiin  placavec  un  ragoût  pardefsus  faio 
avec  des  Champignons  ,  Ris-de-Ycau^ 
*rrufFcs,  &  autres  chofes-decettcmaniere,, 
le  tour  pafsé  à  la  cafserole  ^  &c  afsairon* 
né  de  bon  goût  ,  enfiiitc  vous^  les  fcrvî» 
vcz  pour  entrée  a.vec  quelques-  Marinades 
ou  des  côtelettes  de- Veau ,  ou  de  Poulets  y. 
ou  bien  des  Fricandeaux  ^  ou  du  Periil  fri» 
ûmplement^.  forv^z^de  même  les  Langues 
de  Veau, 


t 


Léngner  de  Moutén  m  r^gpkK^ 

Vous^pccner-  des  Langues  de  Mouton  ,, 
vous  les  faites  rôtir  fur  le  gril ,. les. ayant 

oudrécsdc  Sri  ,.raid  de  pain^  &  Poivrc- 

lanc,. 

Il  faut:  d'ailleurs  fairc^  un'  ragoût  de 
Champignons  3.  Rognons  de  Mouton  ^ 
Tetinc  de-  Vache  ,.  bon  aflTaifonncment 
£c  bouquet  de  Énes  herbes  ^.pafllez  le  tout 
à  la  caflcrole  avec  bon  Beurre  vce  r^agôûo 
étant  cuit  3.  vous  Iç.  liez  avez  un  peu  de 
farine  frite ,-  vous  y  mettez  vos  Langues-, 
vous  les  y  laiffez  un  peu  mitonna  ,  puis- 
Tous  les^drelTez^  &c  les'fervezchauc^menc: 
pour  entrée. 

Ou  bien  fi  voule»  vous  pouvest  ferviicr 
IVQS  Ligues  grilLces  avec  une  CUav>kà% 


f^         te  CHi^ni^  fAffdf^ 

dite'  comnâie  pour  là  Langue  de  SdAi^^ 

ou  bim  avec  Vcr^  ^  Sn  ^  2c  Poi^fO 

Aye*'*!»  bonne  Pottcine  de  Veau .,  paP^ 
Ibz^k  au  roux  dans  la  caflTerole  avec  dii^ 
£.ard  &  un  peu  de  Êîrine  ^  enfuite  aioôtez-i' 
j  de  bon  BoiiiUoh  ^^  Sel  ,.  Poivre  Se  pa^ 
met  de  fines  herbes^  &  Champignons  ^. 
laifTea^  cuir&  le  tourenfemble  ^  écîa&t  cuit  » 
de  la  fauce  bien  liée  ,  tirez  vôtte  ragoûcr 
Se  le  fervez  potir  entrée  avec  Un  jus  de* 
Citron  &  des  CHampignonis  frits  pour 

Î;arnitures  >  ou  du  PerEI  &  des  croutons> 
rits  fimplcmcnr. 

Oh  acComnKKieainfi  l'Epaule  ^Veairi: 
eu'  bien  fi  vous  voulez,  fervir  auttcmcnc 
vôtre  Poitrine  de  Veau ,  vouS'  pouvez' 
après  qu^elle  ett  à- demi  cuite  au  pot  ^  la 
feire  mariner  avec  Vinaigre ,  Sel , .  Poivre 
&  Laurier,  la;  fariner  ouHi  tremper  dans* 
une  pâte  claire ,  pois^ia  mettre  frire  daro*^ 
iiu  Sain^doux^  &;  la  fcrvir  ^rnie  coisima 
«lefiu^ 

On  prtnd  «ne  bonne  tonge  de  Veau  v» 
in:  W  ùii  thùt  à*  moiti4  à  la  kocke  j^ 


te  Caifihiif  parfait:.        yf^ 
après  ravoir  piquée  de  gros  làrdons^^  en* 
&Mte  Se  lou  qa'eilc  elle  prefque  cake,, 
târez-la^  mcnex-la  ea  Gâflferole  avec  Bouil' 
a^n  ,  un  verre  de  Vin  blanc  ,  Champi- 
gnons ^  le  dégoût  dr  la  Longe  de  alFaifon*' 
nemcnrordihaire  ;  laifiez  bien  mitonner' 
lé  tout  ,  liez  la  fauce  avec  de  la  farine 
fi:iteV&  vôtre  ragoût  étant  cuit',,dreffcz^ 
le  dans  un  plat  >.&  fervez-lc  avec  vôtre 
Lronge  de  Veau  dedans  ^  8t  garni  de  Vou^- 
Icts  marinez  oir  Perfil  frit. 

On  peut  auffi  fèrvir  une  L  onge  de  Veani 
inarinee ,  &  pour  cela  voyez  ce  qm  a  été' 
<iitrpour  ItEpanle  v  on  accommode  encore 
des. tranches  de  Veau  comme  la  PekriQe«. 

Ctrf'tn  àvi.. 

Oh  prend  du  Cerf  ,  oft  le  c^upe  pai?* 
gros  mocccaux ,  on  le  pique  de  gros  lar^ 
aons^aflâiibnnez  de  Sel  &  Poivres  on  le' 
aâe  à  la' poêle  avec  Lard  fendu  ,  puis  on^ 
*empotc  aveedii  Bpiiillen,  du  Vin  rouge>. 
Laurier, Citron  verd &  antrcsaflàifonne- 
Tnens  ordinaires  j  tlfaut  bien  laiffer  mi- 
tonner le  tout  enfemblc» 

Etant  cuit  à  propos  y  faites  firire  un  peux 
de  farine  pour  lier  vôtre  fkuce  ,  ajoutez^- 
y/ un  filet  de  Vinaigre  ,  &  fervcrvôc»' 
Civé^ 


i 


yfy       Ljt  Cuipnïer  parfaif. 

.  ta  Biche  &  le  Chevreuil  s'aprctent  lïcr 
ftiêtne,  aînfî  que  ïc  Lièvre  ^mais  il  faut  à 
ce  deimer  lier  1^  iàuce  avec  foir  foyic  que 
you5  âîc^UTez  y  puis  vous  le  pilez  ôc  pa^ 
&z  par  Técainine  avec  de  k  Farine  ÊriM 
9c  un  peu  de  Bolilllom. 

Cerfk  U  Simrguignonm^* 

On  pirend  d^  la  Longe  de  Gerf  ou? 
autre  endroit ,  on  le  fait  mariner  commo 
ea  l'a'  dit  dans- 1' Amclê  des  Pigeons  j^ 
page  ^3-3  S. 

Vôtte  Gerf  étant  bien  mariné  ,  raitcs- 
le  rôtir  à  la  Broche  y.arrofe&-le  de  fa  ma* 
jinade  ^  &  lors  qufil  fera  cuit  vous  le  tire- 
rez &  le  ferVirez*  avec*  une  fàuce  faire 
avec  ceqiiijen  fera dégoâté, Câpres, Poivre 
blanc  ,  Vinaigi^Qu  jus  de  Citron^  &  fa^ 
jine  Éritc  pour  la  lier.. 

L'on  fert  de  môme  le  Ghevreilil  ,  la^ 
Biche  ,  le  Dain  &  le.  Faon  de  Dain  v  le 
Ghcvreiiil  fe  mange  au  Si  à  kfauce  douce 
ou  à  la  poivrade  ^  &  on  lie  k  fauce  avec 
&L  rate  qu^on  pa(&  comme  le  £oye  dii 
lièvre  i  voyez'  ey-defl[u^>  y  ajoutant  uai 
fus^  Mouton  &  de  Citron  en- fervant. 

Chtvrtkittn  ragoUt. 
^ous  lardez  votre  Chevreiiii  de  gros 


Z^  Cuift  dcr  parfait.  5(^1 

?Lari  ,  &  le  paflcz  à  la  caflerole  avec 
Lard  fondu  &  Farine  frite  ^  tnfuitc  mct- 
rcz-y  du  Bouillon  ,  bons  aflaifonncmcns, 
un  Terre  de  Via  blanc  ,  &  laifTez  bien 
cuire  le  tout. 

Etant  cuit  ,  fervcz-lc  avec  jus  de  Ci- 
tron ,  vous  pouvez  f  fî  vous  voulez  »  faire 
.accommoder  de  cette  maniête  du  Dain  , 
éàa  Cecf  &  de  la  Biche. 

Il  fe  fait  comme  le  Cerf. 

Lapins  4  la  Rojfannt. 

On  pcdhd  un  ou  pluûeurs  Lapins  j» on 
les  dépecé  par  quartiers  y  qu'on  pique  de 
'gros  lardons  afTai  Tonnez  ^  on  I06  paue  à  la 
calSerole avec  Lard  fcmdu  &  Farine, après 
cela  on  y  met  du  Boiiillon  ,  un  verre  de 
Vin  blanc ,  Sel ,  Poivre  &  bouquet  de 
fines  herbes  ^  laifTcz  le  tout  cuire  à  pro- 
pos 3  èc  quand  vous  verrez  que  vôtre 
îauce  fera  aflcz  lice  ,  fervez  vos  Lapins 
avec  jus  d'Orange. 

On  peut  auffi  mettre  de  la  même  ma- 
nière les  Laprcaux  ,  ou  bien  les  faire  rô- 
tir &  les  fcrvir  avec  une  fauce  à  l'eau  ^ 
Sel  &  Poivre  blanc. 

Hh    ,. 


$02.         te  Citfjimer  parfaitf 
Ltsmu. 

Il  (è  met  en  lagoûc  dé  rnSme  que  le 
Lapin  cy-dcffus ,  hors  qu'on  met  à  cclui- 
ià  un  filet  de  Vinaigre  ,  &  qu'on  le  {"«t 
avec  des  Olives  defoffées  pour  gapiituics' 

Voilà  futïGimnientde  ragoûts  en  gras  , 
pour  fournir  à  un  Cuifinier  dcquoy  s'ac^ 
quitec  comme  il  faut  de  Ton  employ  : 
voyons  en  maigre  d^uoy  il  pourra  cn^ 
richir  unp  Table.     •^ 


Le  Cuffi^ier  parfit  5^3 


CHAPITRE   yi. 

JBLagoûts  ^n  maigre  aprêtez  de 
diiFercntes  niaaieœs^ 

IL  faut récaillcr  &  la  mettre  rôtir  fat 
le  gril  après  l'avoir  poudrée  d'un  peu 
.de  Sel  &  frqttée  de  Beurre ,  vous  la  laif- 
ferez  rôtir  doucement ,  étant  rôtie  éàitcs 
.4ine  fauce  avec  Beurre  frais  ,  Ciboules  , 
Perfii  haché  y  Câpres  3  le  tout  pafTé  à  la 
ctfiTerole  avec  bon  a^aifonnenaent  ;  il  eft 
bon  que  TAlofe  mitonne  un  peu  dedans  « 
&  vous  Ucrez  la  fauce  avec  le  'fbye  dé- 
layé ,  ou  bien  farine  frite  ,  .&  fc  fbyc 
vous  fervira  pour  garniture. 

Vous  pouvez  encore ,  iî  vous  voulez  i 
fervir  vôtre  Alo^è  rôtie  avec  on  ragoût 
de  Champignon^  ,  ou  bien  une  fauce  à 
kl  Crème  ou  à  l'Oieille  ;.on  mange  aui&. 
^  Poiffi»!  au  court' Boiiillon^ 


Hh  i\ 


^Ufe  an  ceurt^BoïiiiUaft. 

ïl  feut  la  foire  puire  âvcc  du  Yin  ,  \m 
peu  de  Vinaigre  ^  Sel  ^  Pc^ivrç  ,  Laurier^ 
Oignons  piquez  de  Clou^  de  Girofle  ,  ua 
morceau  de  Beurre  ,  étant  cuite ,  çirez-la  , 
&  k  fèrvejt  pour  entre- met?. 

Il  y  en  a  ,  qui  lors  quelle  eft  cuite  à 
moitié  la  tirent  ^  pour  après  la  faire  rôtir 
fur  ]ije  gril  ,&ç  qiîi  «en&ite  la  mettent 
mitonner  dans  une  fauce  faite  avec  du 
Beurre  roux  aâaifonné  y  un  filec  de  Vi- 
nsaiere  &  Per/il  verd  pour  garniture  \  oq^ 
^fî!  tait  upc  jsntrée.  • 

AngtiUh  rotîe.    . 

Vou$  prenez  une  Anguille  ^  vouç  Pé- 
corchez  &  la  coupez  par  tronçons  ^  cn- 
fuirc  mettez-la  mariner  un  p^u  de  temps  , 
incifc»  la  &  la  faites  griller  fur  le  gril  j 
étant  rôtie;prçnezdePOfeille,pilez-Ia  & 
en  £xprrrp«j(&  le  jus ,  après  cela  ,, coupez  un 
Oigfito»  forv  mcnu^  pa({èz-  £e  ti^u  Be^irre 
blanc  dans  la  calîcrole  y  arec  Câpres  ha- 
chées^yôtie  jus  verd,  &  celui  d'une  Oran- 
ge, Sjel  &  P(3ivre,&  puis  ferycz  chaudement 
pour  entrée  j  ccjCtc  Anguille  e^  à  la  fliuce 
ver£e  ^  on  peut  la  feiyir  ^  la  fauce  Rol>crt^ 


te  Cuifimér  parfait,  ^6^ 

^li  bicïi  ùae  faiicc  aVec  du  Bcurte  toux  , 
farine  pour  fervir  de  liaifon  ,  Vinaigre , 
Sel  j.P^oivre  &  urt  ptu  de  Boiiilloà  ,  ou 
bien  avec  une  fauce  au  Beurre  blanc ,  Sel , 
Poivre  &  une  poiatc  de  Rocamboleé 

jingHilUi  k  U  MnuktUé 

Vous  les  couperez  par  ïriotdea^uX,  apurés? 
ic^  avoir  ccorcbées  vous  les  paflferez  au 
j^oux  ave€f  ûri  peu  die  farine  ,  un  peu  àa 
Èoiiillon  de  PoifTon  eu  Purée  claire , 
Champigncrtîs.,  bouquet  de  fitïes  herbes. 
Ciboules  &  Peifîl  haché  ,  Sel  &  Poivre  , 
laiflcz  boiiillir  le  tout. 

Vôtre  ragoût  étant  à  moitié  fait ,  vous 
y  'mettez  cnviran  un  verre  de  Vin  ,  & 
âpres  qu*ii  auraf  fris  quelques  Boiiilion^ 
vous  le  tirerez  ,  &  fervirezî  àinfi  vos 
Anguilles  pour  entrée. 

jiftgHilks  p^arW'eK 

Étant  coupées  jpat  fronçons  y  vous  te$ 
fnettez  naaciner  dans  du  Verjus  ,  Sel» 
ï^oivrc  ,  Ciboulei  ,  Laurier  &  jui  de 
Citron  ,  àtu%  heures  fuflftfenr  pour  leur 
faire  prendre  le  goût  de  la  marinade. 

Cela  fait,  farinez-leSyOu  pour  le  mi»U^, 
trempez-les  daqs  une  pire  claire  délayée 

Hh  ii; 


^66  Le  Cuifinier p($rfair. 

avec  des  œufs  y  puis  faites  le$  frire  Jans 

le  Beurre  i  cette  marine  vous  peut  fers- 

^ir  de  plat  d  entête- mets  ^ou  de  gafniturcS' 

d'£Btrce.' 

BarUtdH  "k  Pémvée. 

Si  Tos  BarBeaux  font  petits ,  vous  letf 
mettez  cuire  dans  une  cafTerole  avec  di» 
Vin  >  Sel  >  Poivre  ,  fines  herbes  &  boo^ 
Beurre  frais  y  vous  les  laiilèrez  boiiillit 
jufqu'à  ce  que  la  fauce  f^taifez  tarie  ^.& 
pour  liaifon  vous  y  mettrez  un  peu  de' 
farine  frite  ,  puis  vous  fervirez  vôtre  ctu- 
vée  avec  tranches  de  Citron  pour  garni^- 
turesw< 

Ou  bien  vous  le  ferez  cuire  fans  Benrre  , 
&  lors  qu'il  (êca  cuit  vous  le  dreilèrer 
dans  un*  plat  y  &  verfecez  pàrdeflus  un 
ragoût  fait  avec  des  Champignons ^  Tru£- 
,  £cs  y  Morilles  ^  culs  d' Artichaux  y  le  tout 
bien  affaifonné  de  Sel ,  Poivre ,  éc.  cuit  à 
la  cafTerole  avec  bon  Beunre  frais  &  Purée 
claire., 

B4rBuu  m  C^Hri-Bomllon.^ 

Votre  Barbeau  étant  tout  entier  &  bien* 
gros ,  vous-  le  mettrez  dans- un  grand  plat 
fans  récailler  y  vous  jetterez  deilus  du 
Vinaigre  tout  boitillant  aflaifonné  de  Sel:» 
cnfaite  faites-le  bouillir  deus  vôtre  Foi^- 


iè  Cuifinitr  parfaite  jSy. 

vSnhitrt  avec  du  Verjus,  ou  du  Vi<i  ^  Sel  .■ 
Poivre,  Clous  >  Mufcadc  ,  Laurier  ,  Oi- 
gnon, Citton  vefdoU  Orange  fechc;quand 
ic  tout  bôuilliiia  à  grand  fcu^rtiettez-y  vôtre 
Barbeau  ,  kiflcz-l'y  cuire  )ufi|u  à  ce» que 
le  Bouillon  Toit  stScz  conCotQnté  ^  ^tts 
cela  voQf  le  tirerez  au  (ce  &  le  (ervirez 
pour  entre- mets  ,  &  borderez  vôtre  plat 
de  Perfil  verd  ou  de  Greflon ,  après  avoir 
été  récaillc  de  vôtre  Poiffon. 

Barbtétttx.  rôtis. 

S'ils  font  d'uiîç  nioyenne  grofleur  vorf^ 
ks  habillerez  proprement  ,  G*eft-à-diré, 
Vous  les  écaillerez  &  les  vuiderez  ,-  vous 
les  inciferez  &  les-  froterez  de  Beurre  Se 
Sel  raenu  y  puis  vous  les  mettrez  fur  le 
gril  'y  étant  rôtis-  vous  fer^z  une  fauce 
avec  des  Anchois  que  vous  paflercz  à  Té- 
tamine  avec  un  peu  de  firinc  cuite  ,  yous' 
^  ajbûfcrcz  des  Huîtres  blanchies  &  amor- 
ties dans  la  fauce^ 

Vôtre  fatfce  étant»  aprêtce  vous  dreflcas 
vôtre  Barbeau  daps  un- plat,,  vôtre  Êiuce 
pardeffus;,  &  Ja  fer vezipoui:  entrée ,  garni  " 
de  ChaiiiipighOjps  frits ,  &C  Perfil  frit. 

Ou  bien  voo^  fcr^  fimplcmcnt  une 
fâuce  blanche  avec  Beurre  paâe  à  la; 
caflcjjole  y  Sel  ,  Poivre  y  deux  AncboiS' 

Hh.  iii^ 
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f<Mi(lu$  ,  Olives  defQflees  ^  &  une  poinM 

de  Rocambole^ 


s 


BarBiti  marinie^ 

Vout  la  ferez  -  mariner  comme  l' An- 
ille ,  étant  iHarinéc  -vous  la  poodrerer 
chapelures  de  pain  paCées  au  tamis  &c 
Sel  menu ,  après  l'avoir  frottée  de  Beurra 
fondu  y  enraite  vous  la  mettrez  dans  une 
tourtière  ou^autre  utancile,  puis  la  ferez* 
cuire  au  four  &  lui  lai&rez  prendre  belle 
couleur. 

Etant  cuite  ,  lérvez-  la  chaudement  pour 
entrée  ^  &C  garnie  de  Champignons  ftitS' 
ou  (Je  croûtons  &  Perfil  ftits.. 

On  la  fait  encore  cwitc  aii  court- Boiiil- 
lon  ,  (  voyez  l'Article  du  Barbeau  ;  ); 
.étant  cuite  vous  la  fervez  avez  une  fauce 
blanche  liée  avec  de  la  Crème  ,  3c  aflai- 
fonnéc  de  SA  Se  Poivre  blanc 

Brochet  en  ra^oât^ 

Habillcfc  proprement  vôtre. Brochet  St 
le  couper  par  gros  morceaux  ,  enfuite 
metrez-le  dans  une  caCerote  avec  Vin 
blanc  ,  Beurre>îfrais  y  Sel  ,  Poivre ,  bou- 
quet de  fines  herbes  ,  un  peu  de  Citro». 
Ycrd  Se  Clous  de  Girofle^  laiflèz  cuire  le: 


te  Cuipnter  fOrffitK'         j(J9' 

fôUt  doucement   y  pendant  qu'il    Cuiri- 
■vous  ferez  à  part  un  ragoût  de  ChampU 
gnons  paffé  à* la  cafleroïe  avec  Huîtres^ 
Câpres  ^  farine  Frite,  &  un  peu  delà  iauce 
où  aura  cuit  vôtre  Brochet. 

Vôtre  Brochet  cuit  &  vôtre  faucé  ache« 
véc  ^  drcffc^-les  da4iS  un'  plat  que  vout 
fervirez  pour  entrée  ,  &  que  vous  garni- 
rez de  Champignons  frits ,  ou  de  fbye  dô 
Brochet  &ic  ,  oivde-  Perfil  fcit  fimplc'-' 

mentr 

Srochit  rôti. 

Vous  TapTcterezr  commt  le  Barlicau': 
Voyez  l'Article. 

Brochet  $nétrmi. 

Xk  matinade  ièca.  comfiw  eélle  d!*An> 

guilles  ,  page  3^5.  étant  marine  vous  la' 
ferez  frire ,  ou  vous  le  ferez  ciiirefau  (bfif 
comme  la  Barbue  marinée ,  enfuité  vous 
le  fervirez  avec  une  faueeeompQfced'Au-' 
chois  fondus  &  Beurre  roux  pafTer  à  Té* 
tamine^  vous  y  ajouterez  un  jus  d'Orange, 
des  Câpres  &  Poivre  br^nc,  puis  vous  (çr- 
virez  vôtre  Brochet  vôtre  fauce  defifous  ^ 
&  garni  de  laitccs^  de  Carpes  frites  ,  oa' 
dfe  Ë)ye  de  Brochet  fcit ,  oa  de  Pcrûl  feit^' 
£mptcmenc« 


^'0         te  àuijlmr  parfdifj^ 

Voyez  Barbeâii  fous  le  mcmè  aprir  y 
|?ige  i66.  <}uand  le  Brochet  cft  gros  on' 
état  n*j  mettre  qutf  la  hure  ,  un  travers* 
à  k  fauce  blanche  ^  -&,  k  ^ueuë  friCf. 

Èrochtt  kU  fimet  blanche  ^ 

Vous  le  rftettez.  en  cafferolc  avec  urf 

tcù  de  Vin  &  eaU  ,  bouquet  de  fines- 
erbes  y  Sel  &  Poivre ,  étant  cuit  vous  le 
tirts^  au  lec  ,  vou j  y  Êrites  une  fauce  aVec 
Beufre  blanc  ,  &  une  liaifon  de  foie  de^ 
Brochet  &  mie  de  pain  piléc  que  vous  paf- 
Icrez  à  rétaminè  après  avoir  (m  boiiillir 
le  tout  dans  une  éaf&role  avec  un  peu 
de  Bouillon-  au  poiiToa  où  Puroc  clairi^  y 
Sel  &  Poivre. 

Quand  votre iàucc  fera  faite  ,  mettez- 
trctre  Brochet  dedans^,  Jaiflcz-l'y  prendre 
un  Bouillon  oudeuic ,  puis  ferve^ï-lepom; 
tetséc  y  garni  de  Pçrfil  ft it ^ 

Érhm,  en  tégout 

Vuidez-ïa^ ,  écaillei^h  y  éc  rhabiHet* 
proprementr ,  incifez^la*  »  frottez  la  de 
Beurre  fondu  >  ic  la  poudrez^  d^un  pdu  is^ 


Lt  CmÇtnkr  pdrfaïf.         ffi 
Scf',  cnfuite  mettez^- la  rôtir  fur  le  gril- 

Etant  tôtic  ,  faites  un  ^it  ragoût  de' 
Champignons  ,  bon  Beurre ,  Pcrfil ,  Sel  , 
Poiv^^:  ,  &  Ciboules  hachées  ,  pafler 
h:  tout  à  la  caflerole  y.  mettez  -  y  vôtre 
Brome  quand  il  (èra  prefqiie  cuit  ^  laiflez- 
\j  bouillir  deu3t  ou  trois  Bouillons  ,  4iez 
-  vôtre  fauce  avec  farine  frite  ou  Couliy 
de  Poiflon  j  vôtre  ragoût  étant  achevé  y 
fervez-'le  pour  entrée  avec  laittes  de  Carpes 
frites  pour  jgàrnitutcs  ,  ou  croûtons  & 
Per/îl  frit  feulement  y  ou  ÂndoUilletces* 
€te  Poiflon^ 

on  fert  auflî  la  Brème  rôtie  fur  le  gril^ 
ic  vous  l'accommoderez  comme  le  Bro-^ 
cher  y  ou  Bien  vous  ferez  iimplementf 
deflbus  une  fauce  avec  Beurre  &ais\,  Pec-* 
fil  &  Ciboules  Hachées  menu  »  Sel  y 
Poivre  >>&  une  pointe  de  Vinaigre  j  il  fau- 
dra prendre  gardç  que  vôtre  Beurre  ne' 
laite  point Thuile ,  lier  vôtte  (auce,  puis 
fervir  vôtre  Poiffon  pour  entrée  ,  garni- 
de  quelques  marinades  de  Poiflon,  ott? 
autres'  garnitures  que  von^  voudrez»- 

'  JBrpdietfini 

Fendêr-lc  lelbng.du  dos  ^&:  levez;- en  li» 


€> 


i^ 


ffi  te  Cuiftnier  fÀtfaii. 

{)eau  depuis  la  tête  juf^u'à  la  quieue ,  otci 
a  chair  &  îes  petites  arrêtes  y  lai flcz  l'é- 
piiic  dû  dos  pour  la  tcnit  plus  ferme 
^uand  vous  l'aurez  farci. 

Cela  fait  ,  prenez  moitîié  de  êhair  de 
Brochet ,  moitié  de  celle  de  Carpes  ou 
d'Anguilles,  hachez- les  bien  menu  avec 
Pcrfil,  Sel ,  ï^oivre ,  fines  hcrbear  &  Cham^ 
pignons. 

Ei^fuite  farciffez  adroi^ment  vôtre 
Érechet  le  long  de  Tarrctcquc  vous  avei 
laiâee  ,  chvelopcz  ce  hachiy  de  la  peair 
du  Brochet  &  la  recoufez,  après  cela  met-* 
tcz  le  tout  cuire  dans  une  ca^role  avec 
Beurre  roux  ,  fàfine  îdiz  •  Boiiillon  do" 
Poiflbn  ou  Purée  claire  ,  un  filet  de  Vetf-* 
fus. 

Qiîand  votre  rajout  fera  j^efque  cuit , 
vous  y  ajouterez  quelques  Ôhanapignons- 
•coupez  en  dez-,  taittes-tie  Carpes  ,  fi  voiiï 
Voulez  y  Se  fervez  après  garai  de  pkin  ov6 
Pct&l  frit  ,  avec  tifancfes  de  Citron, 

Érochet  ritî  a  U  Brecht. 

On  raccommode  de  niênae  <pt  le  pré- 
cèdent ,  on  le  met  à  la  Broche  cnyelopé 
de  papier  beurré  >  &  on*  le  biffe  ainfi  cuire 
doucement. 

Etant  cuit  on  fe  tire  >.  on  le  £aic  nxi>* 


Le  Cut^nter  parfait,  yyii^ 

Itonner  coîimc  le  Brochet  farci,  Sc  on  le 
f  ert  avec  Champignons  frics  pour  garnir 

«ire.s. 

Il  y  en  a  au  lieu  de  farcir  ce  Bcochec 

qai  le  piquenc  avec   des  lardons  d'An- 
.  guilles  ,  le  font  rôtir  de  même  ,  &  le 

fervent  après  qu'il  cil:  rôti  à  la  fauced'Aur 

xhois. 

Carpe  fardé. 

Votre  Carpe  étant  bien  écaillée  vuîdez^ 
la  ,  &  la  fendez  le  long  de  Tépiac  du  dos^ 
levc-en  la  peau  ^  &  en  tirez  la  chair  que 
«yous  hacherez  bien  naenu  avec  un  peu  de 
chair.  d'Anguilles,  Perfîl,  Beurre  frais,  \ 
Sel ,  Poivre ,  laictes  de  Carpîs,fiac$  herbej 
,&  Champignons. 

Enfuitc  farciflez  la  peau  de  vôtre  Carpc^ 
liez  la  proprement  &  la  mettez  dans  une 
caffl^role  avec  bon  Beurre  ^  BoUillon  de    ' 
Poiflbû  ou  Purée  claire ,  bons  affaifpnT 
nemcns ,  &  farine  frite  pour  liaifon. 

Q^iand  vôtre  Carpe  eft  bien  cuite ,  vouç 
la  drcflTez  d'^ns  un  plat  vôtre  faucedefliis  y. 
Se  la  fervez  pour  entrée  aVcc  tcllçs  gay- 
piturcs  qu  il  vous  plaira. 

Carpe  rôtie» 
^  Après  ^voir  habillé  vôtre  Carpe  pro- 
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374         Le  Curjinier  parfaif. 
|)rctncnt ,  vxjus  Tincifcz  ,  vous  la  frotte* 
,<ie  Beurre  fondu  ^  vous  ia  poudrez  d'un 
peu  de  Sel  menu  &  la  mcftez  fiir  le  gril . 

Etant  rôtie ,  faites  une  ikucc^vcc  Beurre 
frais  pift'éàlaCaflcroIe^Pcrjfil  ,  Ciboules 
hachées  menu ,  un  peu  de  Bouillon  de 
Poiflbn  pu  Purée  de  Pois ,  &cl  &  Poivre^ 
laiflcz  mitonner  le  tout ,  dreflez-y  yôtr^ 
Carpe  ,  &  la  fervcs^  avec  un  jus  4*0- 
fange  &  Perfil /rit  pour  garnitures. 

Garfe  au  CoHrtrBwiithn. 

m 

yoïez  Brochet  ainfî  aprcté-,  P^g^  37^/ 
Hachis  dt  Carpes^ 

Ayez  des  Carpes ,  écaillez- les ,  vuîdcz-^ 
les,  &  les  ccorchez  enfuitc ,  vous  en  pren- 
drez la  cbàir  que  vous  hacherez  avec  Sel, 
Poivre  ^  fines  Herbes  ,  Champignojjs  ^ 
Laittes ,  &  culs  d*^rticfaaux. 

V  ôtre  hachis  étant  fait ,  mettez-le  ca 
caflfèrole  3  pa({èz'le  au  blanc ,  ajoutez  ua 
peu  de  Bouillon  de  Pôiffon  ,  ou  de  la  Pu- 
rée claire ,  laiflczrle  bien  mitonner,  tirez- 
le  &  le  fervez  pour  entrée  avec  un  jus  de  '-  j 
Citron  garni  de  Champignons  frit ,  oi|  * 

Captes ,  ou  AndouiHetjccs  de  Ppiflpn,  J 

/ 


f.e  Cmjinier  parfaite  yf^ 

Cajferok  de  C/trpes^ 

Vous  ptendrez  d'un  hachis  prépara 
comme  deiTus  y  dont  vous  remplirez  un)^ 
autre  Carpe  qui  foie  Belle  &c  bal^illée 
f>roprcmeac ,  mcjtez-la  en  caf&rolc  avec  , 
&  ia  faites  cuire  avec  du  Vin  blanc ,  Sel  ^ 
Poivre,  Clous  de  Girofle,  Citron  vcrd^ 
&  paquet  de  fines  herbes. 

Etant  cuite,  vous  la  drefTez  a^fec  dans 
4in  plat  ,  &  mettez  pardefTus  un  ragoût 
fait  avec  des  Champignons  ,  T|:uffcs  ^ 
Morilles  ,  culs  d'Artichaux  ,  laitties  de 
Carpes,  le  tout  paffé  à  la  caflerole  avec 
Beurre  frais  &  aiTaifonné  de  bon  go^t  i 
après  vous  jfervirez  vôtre  £arpc  pouç 
grafide  enxrcC*avcc  laittes  de  ,5arpcs  frites, 
pu  morceaux  d'Anguille  matinée  &c  trat)^ 
f  hes  de  Citron. 

Car^e  rôtie  a  la  Broche. 

Vous  pouvez  agir  de  mcme  manière 
qu*au  Brpçhct  aprêtç  de  menic  :  yoyej 
l'Article.  * 

Ecrefififfes  enrfgmt. 

On  fait  cuire  des  EcreviiTes  dans  du 
y  inaigre  ,  Sel  &  Poivre  blanc  ,  On  ea  . 


y; 6         Le  Cu'fmer  patfat\ 

frend  les  queues  &  les  pattes  ,  on  le« 
crafc  ,  on  les  paffc  à  la  caflerole  avec 
Beurre  roux  ,  bon  aflaiibnncment ,  fines 
herbes  hachées  menu  ,  êc  farine  frite  ,  il 
faut  laidcr  mitonner  (k>uceroent  le  tout. 

Enfuite  vous  dreffcz  vôtre  ragoût ,  & 
le  fervezavec  un  jus  ée  Champignons^ 
£c  Champignons  frics  pour  garnitures. 

£crevtjfis  en  Hachis, 

On  fert  auflî  les  Ecreviffcs  en  hachis  ^ 
vous  le  faites  &  Taflaifonnez  comme  Ciliii 
de  Carpes  ,  après  que  vous  les  aurez  fait 
cuire  >  comme  on  a  dit  dans  Tauticle  pré- 
cèdent -,  après  cela  on  fcrt  ce  hachis  pour 
Entrée  gatijl  .d'autres  queues  d'EcrcviiTes 
-marinées  &  frites ,  &  Perfil  frit  pnrmi. 

On  peut  lervir  ce  hachis  en  AndoiiiUettcs, 
,&  pour  cela  lors  qu'on  le  fadt,  il  faut  y 
jnêler  un  ou  deux  œufs  félon  que  le  hachis 
cftamplc* 

EperUm  en  ragimt^ 

•     » 

Apprêtez- les  comme  la  Carpe  en  caflc- 

ïole  &  les  fci>vez  de  même,ou  bien  fervcz- 

les  cuits  avec  du  Vin ,  Sel  &  Poivre ,  bon 

Beurre  frais  &  fines  herbes  en  paquets ,  & 

.  farin.c  frite  pour  lier  la  faucç^ ,  &  vous 

garnirez 


I 


Le  Cuifinier  parfait,    .      Yll 

gsltiîirest  votre  pkc  de  croûtons  ^  de  Pcrr 

fil  frit. 

*      'EftrUns  frits. 

Il  faut  les  farcir,  apr^  les  avoir  frieiî 
efl'uycz  ,  .&  lors  qu'on  eft  prêt  à*fervir  on   * 
les  fait  frire  dans  le  Beurre  y  puis  on  les 
ferrpotir  Enttutners  avec  Verjus  ,  Sel, 
Poivre  blanc  ,  &  Perfîl  frit  pour  garni* 

ture. 

BprUns  ah  Cmirubokillorf, 

Voyet  la  Carpe  a;u  Court-bouillon ,  & 
vous  réglez  ià-defliis ,  ils  fe*  mangent  auifi 
ati  fee  ou  à  la  Vinaigrette^  /  " 

JEjlnr^een  an  Court-  i  oUill^^, 

11  fe  fait  de  même  que  le  Brocket ,  vou* 
pouvez  le  fervir  au  lec  fur  une  fcrviette 
pour  Entre-mets  ,  Se  Perfil  vetd  pour 
garnirurc^ 

Ou  bien  vos  tranches  d'Efturgeon  étant 
ctrices ,  voits  les  ftrvez  pour  entrée  avec 
un  ragoût  fait' avec  des  Champignons  > 
Truffes  ,  Morilles ,  Sel  &  Poivre^  fine» 
herbes  ,  aflaifonnop^ens  ordinaires  >  le 
tout  cuit  en  caflferole  ,  ic  garni  d'autres 
morcpauî  d'Efturgeon  naarinez  &  frits  de 
belle  coaleuc. 


> 


37,^  Le  Cuifinier  f^aït^ 

Efiurgton  m  HancoK 

Coupex  vôtre  Eftugeoti  p9t  mprceaus 
ce  que  vous  ju^ez  en  avoir  afBûse  ^  parce 
qucco  Poifloncu  fort  gros,  faites-les  cui-^ 
re  à  l'eau  &  aufel,  étant  cuits  tirezr  les  ^ 
&rci{{èz-Ies  &  les  pailez  enfuiteau  Beurre- 
roux  dans  uQe  cauèrole  avec  des  Navets* 
coupez  en  dez. 

Cela  £ait ,  laiflêz  cuire  lé  tout  enfèmble, 
mettez- y  un  verre  de  Vin ,  un  peud'Epice,, 
de  Sel  3  Poivre  3  fines  hcibcs  en  bouquet  ^^ 
èc  farine  frire ,  quand  vôtre  Haricot  cft 
cuit  vous  le  dreflcz ,  &  le  fcrvez  pour  Ea-^ 
trée  avec  dis  la  Marinade  du  même  PoiJ& 
fon^ 

Harangtfms^  • 

Vou^  Tes  vttiderez ,.  vous  Tes  mouillerez^ 
de  Beurre  &  les  mettrez  £ur  le  gril  y  étani: 
rôtis  vous  mettrez  deflbus  une  Sauce  rouf* 
le,  £nes  berbes  hachées  menu  y  Sel  ^  Coi^ 
vre  ^  Grofcles  dans^la  (aifon,  Capres>&  u» 
filet  de  Vinaigre  ^  &  les  fcrvez  chaudei- 
ment  poux  Entrée  avec  traaches  de  Citrot^ 

Antn  manière^ 


1 


IncifeZ'Ies  le  lougdtt  dos^  frottez-Iips; 


Le  CuifinieY  farfait.  379 
lïe  Beurre  fondu  &  Sel  que  vous  leur  îai  - 
ferez  prendre  ^xnveloppez-'les  de  Fenouil,, 
fâiccs-».lcs  rôtir  fur  le  gril,  puis  vous  les 
fervirez  à  la  fauce  rôulfe  comme  deflus,. 
ou  bien  à  la  fauflc  blanche  ,  avec  un  ra- 
goût de  Champignons  frits  pour  garniture;» 
ou  Pcrfil  frit ,  ou  croûtons  frits ,  on  peuc 
auflî  les  manger  frits .,  &  les  fervir  pour 
£ntre-mets  avec  j^is  d*Orange. 

Hnunt  ff'illitK 

Prcncï'lesliien fraîches,  ptcneï  garde 
fi  elles  ne  font  point  altérées  en  les  firap- 
pAnt  les  unes  contre  les  autres  «  celles  qui' 
Ibnnent  creux  ne  font  bonnes  qu'à  fallcr. 

Apres  cette  épreuve  ,  &  ayant  choiff 
fes  meilleures  y  vous  les  ouvrez  &  les  af- 
faifonnezf  de  Sel  >  Poivre  ,  fines  herbes- 
fort  menues,  &  un  peu  de  Vin  blanc, 
en  fuite  recouvrez- les,  &  les  mettez  ainû. 
griller  fur  le  gril  ,  obfèrvant  de  temps  en 
temps  d'expofer  deifus  la  pêle  rouge  pour 
Ibur  £iire  pre^idre  couleur  j.  puis  vous  les' 
fervez  découvertes.. 

Faites-les  blanchir  à  l'eau,  Paflez-Ies» 
^  coax  avec   £iriae  frite,  c^eft- à-dire^ 

li    i); 


3^b         Le  Cu'ffinier  farfaïf. 
lors  que  votre  Beurre  fera  roux,  vous^  f 
mettrez  une  pincce  ou  deux  de  farine  que 
vous  kiflèz  frire* 

En  fuite  vous  y  ajoûte;E  du  Ptrfil  &dc 
la  Ciboule  hachez  bien  menu  avec  aflEàifon- 
ncment  à  l'ordinaire  ,  laiflez  mitonner  le 
tout  avec  un  peu  de  Vin  blanc  ^  étant 
cuites  vous  les  fervirez  pour  Entrée  avec 
tranches  de  Citron  pour  garnitures,  ouj 
croûtons  frits. 

Ou  bien  vous  prenez  des  Huîtres ,  & 
après  les  avoir  blanchies  vous  les  paflèr 
à  la  caflerole  avec  u«  Oignon  coupé  en- 
^dez  ,  Beurre  frais  ,  Câpres  ,  le  tout  affai- 
fonné  de  bonxgoût ,  étant  cuites  vous  Ics^ 
fcrvcz  garnies  comme  deflus.. 

Hutirts  Tûarinées^. 

Vous  les  prendrez  bien  fraîches',  vous- 
les  ferez  mariner  dans  du  Verjus ,  Sel  ,, 
Poivre  ,  Clous  de  Girofte ,  Ciboules  & 
jus  de  Citron.,  il  faut  les  laiff.  r  une  heure: 
&  demie  prendre  le  goût  de  1^  Marinade^ 

Etant  matinées  vous  les  poudrerez  de' 
farine ,  ou  vous  les  tremperez  dans  une: 
pâte  claire  délayée  avec  des  œufs  y  vous  les. 
Ferez  frire  au  Beurre,  &  les  fervircz  pouE 
Entre-mets  ^^  garnis  <îc  Pctfîl  Éric 


n 


£t  Cuipnier  farfak.         jS* 

"f^rencx  de  U  chair  dfe  Carpe ,  d'Anguil- 
les &  de  Tanctes ,  hachez-lcS  cnfcmUe 
avec  Beurre  frais  ,  Sel ,  Poivre  ,  &  fitics* 
lierbes  fartmemiës^mectczce  hachis  fur  dû 
papier  embeutrc  &  peaux  âe  Carpes  par- 
dc^S' ,  enveloppez  k  tout  d'uti  linge 
blanc  y^  le  ^iires  cuire  dans  uQeefpece  dor 
court- bouillon  avec  Vin  btanc ,  étant  cuit 
vous  le  découpez-  en  tranches  façon  de 
Jambon ,  &  le  lervez  pour  £nece-mets  ou? 
Hors-d'oeuvres» 

Lamproyt  au  ben  Cmjînkr. 

Il  fiuf  Cligner  les  Lamproye^Ac  en  gap* 
dcr,  le  fang^  les  Hmoner  à  Teau  chaude, 
&  les  couper  par  tronçons  *,  cela  ^it^padê^-* 
les  au  roux  dams^k  caflerole  avec  &rinc 
Êfite ,  bons  adaifbnnemens  »  ic  Ânes  herbes 
en  bouquet ,  laiflcz  bien  mitonner  le  tour^ 
ajoutez- y  le  fang  y  de  après  qu'il  atira  pris 
Bn  boiitilon  tirez  vos  Lamproyes  ,  ôc  Ics^ 
fêrvez  pour  Entrée  avec  Anguilles  mari- 
finées  coupées  par  morceaux  >  ou  Perfii 
frit,. 

Lâmpr^yts  fnr  le  g/U*. 

Etant  habiltées  proprement>vous  leicoiv* 


it%  te  Ctà^nkr  farfdi.^ 
fet  par  tronçons^aue  vous  poudrer  ic  S^f 
jCHcnff  &  de  chapelurô  de  paîn ,  vous  Icsf 
faites  rôtir  fur  le  gril  ^  vous  les  ferver  à- 
k  fàuce  blanche  ^  aflaifonnée  de  Sel>  Poi- 
vre y  ânes  herbes  &  une  pointe  de  Vinai-- 
grc. 

Léimproyt  a  la/àuce  doucê. 

Vous  les  découpez  par'petits  moi^eaux^' 
vous  les  feites  cuire  avec  du  Vin  rouge  ,/ 
du  Beurre  roux^  Se  Marine  frite  >  un  peu  de; 
Suctie  &  du  Sel ,,  étant  cuites  vous  y  mec- 
liez  le  fafig  y  Se  les  (èrvez^  après  leur  avoit- 
kiile  prendre  un  boiiillon ,  le  tout  pouc: 
Entrée  avec  Perfii  frit  pour  garnitures.. 

• 

LangoHJk  a»  Cmn*hoHilîon .^ 

Vous  les  faitfes  cuire  comme  la  Garpc> 
toyez  la  page  374.  Se  les  fervircz  garnies» 
de  pattes  de  Latigouftes  matinées  avec- 
jPerul  frit ,  c*cft  un  plat  d'Entte-mets* 

Langouftis:  4  U  fducc  bUncht.- 

Vos  Eangduftes^  étant  cuites  vous  W 

Ïialîeiez  à  lacafTerole  au  Beurre  blanc  avec* 
^erfîl  haché  ^  un  peu  de  Boiiillon  de  Poif-- 
Êmi  ou  Purée  aux  Pois  ^  Sel  &  Poivre ,. 
M^âac  les  laiiSèr  ainfi  mitonner  ^  eniîiitt 
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Le  Cuifnierfaffak.  3% 

^TOUS  fierez  la  faucc  avec  des  jaunes  d^œufs- 
délayez  avec  dir  Verjus,,  ou  bien  vous- 
j  mettrez  un  Coulis  de  Champignons  > 
Scies  (ec virez  pour  Entrée. 

Lang^ufits  m  Kagout. 

Voyez  Ecrcvifles  en  Ragoût  c'efl?  la  mS** 
me  chofe  ,  page  375. 

Limanda  en  CaJferoU^^ 

Habiller  proprement  vos  Limandes,, 
pafleZ'les  au  blanc  à. la  caflerole  ».  joignez^ 
y  un  peu  de  Vin  blanc  ,  Champignons  ». 
Sel  ,  Poivre  >  &  paquet  de  fines  herbes», 
laiflibz  bien  mitonner  le  tout enfcmblc. 

Vos  Liniandcs»cunt  cuites  vous:les  drc{- 
fez  dans  un  plat  qpe  vous  bordez  de  vos 
Champignons ,  ou  bien  de  Champignons' 
&its ,  &c  fetvez.  pour  Entrée.. 

Z^imandes^  mannits* 

Voyez  les  autres  Pbiflpns  ainfirapprctez;., 
&  vous  y  conformez  ,  vous  les  1er  virer 
ainfi  pour  Entre-mers^  &  fi  vous  voulez 
en  £iire  une  Entrée  ,  vous  y  mettrez  deC- 
fcus  avant  que  dé  les  feryir  >>un  Ragou^ 
de  CampignonSy  ,  *    . 


4  ■  '  * 

3^4  /-^  CuïfinîeYfatfaiC 

jLott€s  en  Cajferble. 

Ayez  des  Lottes^^  préparez- îe^  jrtiDpire'-»  | 
tnent  3  timonez-les  bien  en' eâu  chaude, 
mettez- les  en  ca(&role  &  les  paflèz  au 
blanc  arec  bon  Beurre  y  Sel  &'.Poivrcy 
'Ciboules  &  Pcrfii  haché  ,  Champignons 
&  Morilles  >  lailïèz  cuire  le  tout  dans  ut^ 
peu  de  Boiîillon  de  Poiffon,  ou  Putce  clai--  I 
re  :  vos  Lottes  étant  cuites  >  vous  y  met- 
tez un  Coulis  blanc  pour  lier  la  fauce  , 
&  les  fervez  avec  Marinade  de  PoiffoiiÀ 
pour  garniture,  ou  Perfil  frir. 

jUacrefife  etf  Ragoât. 

Plumez  la  bien  y  habillez-la  de  th'èmt» 
Ïaxdez-Ia  degîo^  lardons  d'Anguille ,  met?^ 
tcz  la  rôtir  à  la  broche ,   &  foignez  de 
Tarrofcr  en  cuifa'nt  avec  un  peu  de  Beurre   .       i 
fondu ,  Vinaigre  ^  Sel ,  &  Poivre.  I 

Etant  à  moitié  cuite,  mettez-la  dans  un« 
Cafferoleavec  fon  dégoût,: un  peu  de  Purée" 
claire.  Champignons,  &  Truffes,  bons  af- 
faûfonnemens ,  &  bouquet  de  fines  herbes^ 
quand  le  tout  aura  bien^  mitonné  ,:.  vouJ» 
lierez  la  fauce  avec  farine  frite,  &  fcrvirc*  ' 

chaudement  pour   Entrée  avec  Câpres , 
fie  tjtancfaes'de  Citron  pour  garnitures. 

yous. 


«' 


Le  Cufftmer pnrfait.  585 

Vous  pouve;?  fi  vous  voulez  y  joindre 
43.es^favets  coupez  en  dcz  &  paflcz  au 
rou«/ 

MéicrtHft  4iH  Coun-boitillon. 

Habillez  -  la  &  latâcz  -la  de  lardons 
d'Anguille^  mettez- la  dans  une  jnarmice 
aycc  eau ,  Sel ,  Poivre  ^  Oignon  piqué  de 
Clous  de  Qirofle  ^  &c  paquet  de  Bncs  her-* 
bcs  ,  laiifez-la  bien  cuir<e  ainfià  moitié. 

Enfui  te  rocttcz-y  un  demi  fepticr  de  Vin, 
un  peu  de  Beurre^  laiiTez  encore  bien 
bpiiillir  vôtre  Macreufe ,  étant  cuite  vous 
la  tirerez  au  fçc ,  puis  vous  la  fcrvirez 
avec  une  fauce  au  Beurre  blane  >  farine  « 
.adàifonnement  ordinaire  ,  &  pointe  de 
Rocambole^  pour  garniture.  me,ttez  des. 
croûtons  &  Pcrfil  frir, 

Macrenfe  Rotîe^ 

On  la  fait  rôtir  à  la  broclic  ,  on  Tat-' 
rofe  pendant  qu  elle  cuit  avec  du  Beurre, 
Vinaigre  ,  Jet  &  Poivre ,  étant  cuite  on 
la  fert  à  la  faucc- Robert  ,*  ou  bien  avec 
une  fauce  faite  du  dégoût  de  la  Macreufe, 
aflaifonncmcnt  ordinaire,  &  jus  d'Orange 
^  &rvant^ 


2?^         Le  iÇu^nier  f^fak^^ 

JMacrmfi  fatreit. 

'P renés  le  foie  deyôtre  Macreufe /h^- 
,cbez-leavec  TmAFes^^Cbampignons^  Beui;^ 
rc  frais ,  Pcrfil ,  Ciboules ,  Sel  &  Poivre, 
&  up  ÂncHois  :  cc^a  iàic  yous  prendrez 
votre  Macreufc  que  vous  aurez  -fcût  cuire 
prefqu'à  n^oitié  à  labrQche^  vous  la  rem- 
plirez de  ce  hachis  3  vous  la  mettrez  dans 
une  caflcrolc  avec  un  peu  de  Purée  claircj 
un  verre  de  Vin ,  bpuquet  dé  fines  herbes, 
farinç frite ,  Çhampignpas  &  Truffes  ,  & 
arsaifonnc;!:  letoucdebongouc. 

Il  faut  que  ce  ragoût  mitonne  urt  peu 
fur  le  rqchaut ,  quand  il  eft  ;^fsezx:uit  vous 
le  tirez  ,  &  le  fcrvept  poiy:  Entrée  garni 
de  Pcrfil  frit. 

♦  Au  lieu  de  faire  rôtir  à  moitié  yôtre 
Macreufe  3  vçus  pouvez  la  pa^er  au  roux» 
avec  de  là  farine,qui  Cerviriide  liaifon  |. 
votre  .rago,ût. 

Maqutr^HX  frais. 

Vous  les  apprêtez  de  la  niême.niaBâ$ï;e 
que  le  Harang  frais  :  voyez  l'article  pi^ç 
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SCe  Cuipnkr  parfait.         38-^ 

'Marfoitm  4H  CoHn-bouillm. 

^11  Xe  .fcrt.&  s'accommode  de  la  iri^mc 
^manière  oile  rÈfturgeon ,  hors  que  la  cuif- 
£bn  en  eft  Sien  plus  longue  ^  pacce  que  la 
^chair  en  eft  plus  dure. 

Marfimn  m  Rago&f. 

;Coupcz.le  par  pièces  Se  le  faircs  rôtir  à 
!la  broche ,  arrofez-le  en  cuifanc  de  Beur- 
te ,  Sel ,  Vinaigre  Se  Poivre,,  étant  xmt:^ 
niette2-Ie  dans  tine  calTerole  avec  une  au** 
vtte  fauce  faite  avec  da  Beurre  ,  de  l'Oi- 
gnon haché  ,  &  le  dégoût  du  Marfoiiin, 
•Sel  &, Poivre  1  laiffez  un  peu  mitonner  k^ 
:tQUt&  &rvez  pour  Entrée. 

Merluche  fritç. 

Vous  !â  mettez  deflaler ,  vous  la  coupez 
:par  morceaux  >  &  la  faites  cuire  à  l'eau, 
.ctant  cuite  vous  la  poudrez  de  farine,  & 
la  faites  frire  d'un  beau  roux  ^  puis  vous  la 
fcrvez  pour  Entre-mets. 

Vous  pouvez  fî  vous  toulez  la  manger 
à  la  (àuce- Robert  après  qu'elle  eft  truite, 
ou  bien  la  mettre  cuire  avec  bon  Beurr^  , 
Oignon  coupé  mcnci,  Poivre,  Sel^  Vi- 

mk  ij 


3Î^5    .        Le  Cuijï/jùr  paff^ff. 
lAaigre^  &  la  fcryir  ainfî  pour  Entrée^ 

Ayex  des  Moules,  tirea-Ies  At  Ituts 
Cioquillcs^  lavcz-lcs  bien  ,  &  ratiflcz-lc^ 
de  mçme  ^  .cnfuitc  patTez-lçs  \  la  caflcrole 
avec  Beurre  frais,  Perfil  ,  Ciboules,  & 
aflaifonnemens  ordinaires ,  laifiêz  cuire  le 
tout  à  propos  ,  étant  cuit  faites-y  une 
li^iJôn  a-Ycc  un  jaune  d'çBuf  &  du  Vçrju«  ^ 
&  fcrvez  po]ur  Entrée  avec  Pcrjîl  frit  donc 
TOUS  garnirez 'v,ôtrc  plat.' . 

yous  pouvez  û  vous  v.oulez  les  man- 
geur à  faucerouffe ,  y  mettait  ppur  liaifoQ 
au  lieu  d'oeufs  de  la  farine  frite. 

Morne  Jkrcl^. 

Vous  prenez  une  quc,ujc.de  Morîîc ,  vaiç 
récâillez  &  en  tirei  la  peau  jufqu'en  bas  ^ 
aptes  cela  enlevez  quelque  filet  de  vptjce 
Mor.iie ,  &  fubftitucz  à  la  place  une  bon- 
'  ne  farce  faire  avec  chair  de  Carge  &  d'An- 
guille ,  fines  herbes ,  Sel  &  Poiyrc ,  quel- 
^jues  Champignons  ^  I/e  îout  bien  haché. 

Votre  farce  foi|:c  vous  en  farciflèz  vq* 
tre  Morîic ,  yous  la  recouvrez  de  la  peau  , 
cnfuitc  .mcrtez-la  daûs  une  tourtière ,  .&: 
faitp$-U  f  uirc  au  four  ^  &  lui  laiflcf  prç^T 
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Le  Cuijinicr  fàrfAÎf,  jSfS^ 
^rc  belle  couleur ,  pais  vous  la  fervifezf 
|)our  Entrée  avec  morceaui^  d'Anguilles 
inarinées^  perfîl  fric  ou  croûtons  frits. 

Ou  bicn^  fi  vdus  voulez: ,  vous  pouvez 
fcrvir  cctifc  Moriie  avec  un  ragoût  de 
Champîghcms ,  Morilles  ,  &  Truffes  ,  Iç 
tout  paffé  à  la  Caffcralc  &  de  bon  goût , 
&  borderer  vôtre  plat-'des  garnitures  me- 
tacs  dont  vôtre  ragoût  cft  compofé. 

Morne  fritti 

la  Moriîc  fc  frit  comme  ïa  Merfuc&e, 
ifbyQz-y  y  Se  pour  garniture  on  fe  fert  de 
^toutes  frites ,  c'cft  un  plat  d'Entre- mets* 

Ferches  aux  Concmbns^ 

Ayez  des  P^erctes  ,  habîllèz-lcs , -faites* 
les  trire ,  pour  les  couper  après  en  filets  , 
^  énfuiteptenez  des  Concombres,  co\ipe2- 
les  ,  mettez- Icà  mariner  ,  paflez  -  les  aix 
Beurre  z  la  cafferole  aVec  farine  fiitc^ 
&  bouquet  de  fines  hci  fecs ,  vous  y  a|oû* 
tercz  un  peu  de  Bouillon  de  Poifson ,  oa 
Purée  claife,  &  laifscrez  eurre  le  tout  avec 
bon  aflaffonncittcrit^ 

Etant  cuit  mctrcz^-y  ^os  filets  de  ï^er- 
thrs  ,  fa"itcs-lc&  y  mitonner  wn  peu  y  &  1-CS 
Verrez  après  pour  Entrée ,  jÇarnis  de  quel- 

Kk  ii; 


^fo'         Le  Cuifinitr  forfait^. 

2ae  marinade  de  Roii&a  >.de  Perfiî^  oit 
e  Cloutons  frics. 

Ferchzs  rôties. 

Vous  ks-frottci  de  Biu^re  fondu  ^  vous 
les  poudrez  de  Sçl  ^  .&  Jes  mettez  râtii:- 
jCur  Jegril ,  étant  rôtie;s  >Ayez  des  Mouf- 
ferons,  £ajitcs-cn  un  petit   ragoût,  qui' 
tiendra  lieu  de  fauce  a  vos  Perches,  que 
vous  fcrvirez  aiPtés  |K>ut  être  garnies  de 
ç^  que  vous  voudrez  ,  fi  vous. n'avez  points' 
de  M'Ojafeeroiis^  vous  prendfez^es  Chanw 
pignoms.. 

On  .fert  encore  les  Pctchcs  à  la  (kucc  ' 
blanche,  &  pour  cela  on  les  fait.cuire  au; 
Court-boiUUoDi 

Après  avoir  lùbi lié  v^  Plies  vous  les- 
métrez  dans  une  cafscrolc  avec  Beurre  pé- 
tri d'un  peu  de  farinô  ,  GhampigncwïS,, 
Moiilles  ,  &  autres  garnitures  h  vous  en 
avez  ,  Per  fil  y  Ciboules  ,  Sel  ^Poivxe  & 
un  peu  de  Vin  blanc  ,  laifsez  cttire  ce  ra- 
goût à  propos*    Vos  Plies  étant  cuites  * . 
vous  les  dreisez  &  les^feryez  pour  Entrée, 
ga rnics  de  quelques  marinades  dç  Poifson. 

On  les  mange  âuffi  rôties  fur,le;g;ril  avec. 


ti  Cuifinier  fAffm^^  iji\ 
fine  fattfcc  blanche,  il  faut,  de  quelque  ma- 
iiierc  qa'on4cs  puifse  dégûifcr ,  leur  cou- 
per le  nez  &  la  queue;  ^ 

Vouis  poiivc»^  fi  vous  youlcfz  ferVflr  ces'^ 
I^ôiflbns.  frits  avec  jus  d'O  rangé  >  &  gar- 
j*i$  de  Pcrfîl  ou  crotttbirs  ftits. 

Ce  Poifsôn  fc  ftrt  comme  Ids  Liriiaa^^ 
des ,  voyez*  l'article 

Éayetn  Éa^pAt^^ 

Habillez-Ia,  lavez-la  bien,  &  lîmoriez' 
ibigneufement ,  erifuite*mcttcr-  la  dans* 
ÎMie  cafserolc  >.fîàitès-  la  cuire  avec  y  etjus. 
Sel ,  Poivte,  Oignon  piqtié  de  Clous  de 
i^irotè  ,  étaittcmtèlaJirséfe-tâ  prendre  Sel' 
dans  fon  bouillon ,'  après  cela  vous  la  ti* 
rërez',  vous  en  lèverez  la  peau ,  &  la  fer- 
vSrez  avec  um  ikulTt  irbuiïc  ,  un  filet  de 
V*inaigrc,&  Perfil  pafsé- dans  le  Beurre** 

Rouget  tn  ItA'goi^.  > 

•-•    • 

Apréi  Tavoit  bfcri  liâbillé  ,  tùèltêz-It 
éi  cafserolc  avec  Beurre  pétri  de  farine  , 
Stl  y  .Poivre ,  -  bouquet  de  fiiies  herbes  ,  ' 
6i^mp,^ans,3*erm  menu  ,  BôUillôn  de- 
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Jf2         LtCuifmer  patfaif. 

Poilson  y  ou  Purée  claire  ,  laifser  bîcrf 
mitonner  le  tout  enfeipbic  y  étant  cuit  fer-* 
\ez-le  pour  Entrée  garni  de  ce  que  vous 
voudrez.  • 

Il  y  en  a  qui  après  Favoir  habillé  le  frot- 
tent de  Beurre,  puis  le  mettent  rôtir  fur  le 
gril  j  &  le  fervent  à  la  fâuce  roufse  bien 
afsaifonnée  >  dans  laquelle  ils  le  laifsent 
mitonner ,  puis  le  fervent  après  y  avoir 
mis  ui^  Coulis  fait  avec  le  foie  pai^é  à  la 
cafierole  bien  pilé  enfiiite ,  &  pafsé  à 
l'étamîne» 

On  fert  les  Rougets  farcis  ainfl  que  la» 
Carpe  ^  voyez-y  page  $73. 

Après  que  vous  les  aurez  écaillées  Se 

vuicices ,  vous  les  apprêterez  de  m4me  que: 
les  Harangs  frais^* 

Samnon  en  Kagoit^ 

On  en  fait  rôtir  piqué  de  Clous  de  Gi- 
rofle ce  qu'on  foufaaitc  en  fervir  ,  aprcs^ 
cela  on  le  me(  dans  une  cafserole  avec  bois 
Beurre  frais  pétri  de  farine  pour  lier  la 
fauce.  Bouillon  de  Poifson,  ou  Purée 
claire  ,  Sel  ,  Poivre  ,  fines  herbes^ en  pa- 
quct^  Champignons  >  &  un  peu  de  Vertus* 


tt  Ctsîfimer  parfdif.  0^ 

taifscz  mitonner  le  tout'enfemblc,  ctatrC 
euit  à  propos ,  drefscz^  le ,  &  le   fervez^ 
avec  un  jus  de  Citron  poar  Entrée ,  gar-^ 
ni  de  morG.aux  d* Anguille  niarinéc,  de 
Pcrfîl ,  ou  de  croutqps  hits.  . 

D'autres  prec^nenc  i^inç  oa  deux  tranches 
de  Satimon  qu'ils  incifent ,  &  les  mettenc 
dans  une  tourtière  y  feu  defsfts  y  &  feu  def- 
fous ,  ou  ils  la  ipnt  cuire  au  four  ,  avec 
Bouillon  de  Poifson  ou  Pprcc  claire ,  ua 
peu  de  Vin ,  paquet  de  fines  herbes^  ôc 
autres  afsaifonnemens. 

Pendant  que  le  Saumon  cuit  ain(î  ,  ils 
font  à  part  un  ragoût  avec  desChampi- 
gnons ,  Huîtres,  Câpres ,  Ëirine  frite ,  b6n? 
Beurre  frais  y  Se  le  £oic  du  Saumon.  Etant 
cuit  ils  drcfsent  leuf  SannKm  dansun-plar^ 
ils  '  vcrfent  leur  ragoût  par-deflus  avec  jus 
de  Citron  y  &  le  garniflcnt  comme,  on  Vt 
dit. 

Il  y  en  a  qui  le  mangent  après  Tavoir 
fait  frire  à  la  fkuce  douce  faite  avec  Vin 
rouge,  Sucre>  Ganellc,  Sel ,  Poivre,  Clous- 
de  Giroffe ,  &  le  fervent  après  avoir  paflc^ 
cette  fauce  à  la  caflerole. 

Solef  m  Ragoûts 

Ayez  àts  Soles ,  ratiffez-les  &  les  ^ui- 
dez>  farinez*les  &  les  paÛez  à  U  catTc^r 
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'^4^         tt  Cuîfin'urpArfaîK 
^lé  pôut  leur  faire  prendre  un  beau  roùs^ 
delà  fait,  laiflez-les  refroidit,  &  Jieur  bzcr:         \ 
rarrèce ,  puis  vous  les  &rc ircz-d'un  hachis 
Ait  avec  Ghampîgnohs ,  Truffes,  Laictcs  . 
de    Carpes',  Beurre,  frais  ^  un  peu  de 
<^Iug^ur&4e  pain  ,  Se  une  Ciboule  ha-*-* 
chéc. 

VoJ  Sfeles  ôànt  farèies,  vous  les'  m^cï' 
ta  cafferole  avec  IBioUillon  de  Poiflbn,- 
ou  Purée  tkire  &•  un  peu  de  Verjtts,  laif-" 
(ez' cuire  le  tout  enfembte  y\\c%  vôtre  fku- 
de  avec  de  la  farine  frite  ,  &  ferVfcz  après* 
j^ur  Entrée  y- vous  ^arrfire2>  vôtre  plac' 
de  ce  que  vous  voudrez^; 

Quelques-uns  '  au  lieu  de  la  fatcë  dont 
on  vient  de  parler  en  font^e  de  fines 
iierbes  ,  fçavoir  Perfil,  CSboùle  ,  Tbini^ 
&  Bafiîic,  le  toUt1>îe'nhachfc  &  incorpo-^ 
tt  dans  un  nlôrceau'de  Beu'tre  péttidans^ 
là  main ,  &  en  fàrciflcnt leurs  Soles  qa*ilv 
fent  cuire  aptes'  darii  Ime  tourtière  ,  Ce- 
icur  fbnt^  prendre  feelle  couleur^  - 

Etant  habillées^  effùycz-les  /telles  C6n€ 
]i:o(fés  fendez-les  •  le  lo^  dti  dos',  farinez 
lès,  faites- les  firire  dans  du  Beurré  ;  &  lofs» 

qujcUès  auront  ptis  belle  couleur  y  dreflcz^ 

m&c^  les  ièrvèz  pottt  Enlte-naets^ 
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Soles  en  fiîtts.  ■ 

On  les  fait  foire^our  Cela  ,  chfuité  on^ 
lès  levé  en  filets,  puis  on  les  accommodé  ' 
comme  les  Perches  aux'  Concombres  ^^ 
V€>ye2-yi 

On  ièrc  cncott  les  filets  dé  Soies  1  la.^ 
iauce  Rbhûrt^}  on  les  mange  niarinées> 
voyeur  Anguille  page  5^5.  .le  yousy  ré- 
glez, 

Tanéfts  m  Fricaffees.- 

Voyez  £ricaffies  de  Poulets^,  Ôc  fâhës  la  ' 
fibème  chofe  5  après  que  yons  les  auceclDien  ^ 
xdaaudées  ^   bien  lavées  &    coapées  pat' 

roUelies;  • 

Tanches  tt^Râgonê. , 

Ihcifer  vos  TancIftBs,.  paflfezlcs  à  la^ 
cafllrole  avec  Beurre  toux^enfuite  mettez^ 
y.  un  peu  de  Bouillon  de  PxM(n>n  ou  Pu*' 
xée  Claire  y  paquet  de  fines  iicrbes ,  un  ver- 
re de  Vininanc  j  &  aflaiibimement  ordi*- 
irairc  ^Cbampignons,  6c  farine  frite  pour- 
liaifon. . 

Il  faut  laiâier  mitonm^lé  tout;&étant  ain- 
fi  cuit  ai  propos,  vous  dreffez  vos  Tanches^  ^ 
&  les  (èrvez  chaudement  pour  Entrée  avec  ' 
Croûtes  de  pain  ou  Pcifil  frit  pour  g^nii>^'' 
tare». 


\ 
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Voytz  Carpes  ainfî  dcguitécï.- 
Tanches  mmnits^ 

Ëunt  habillées  feùdez-les  par  la  vtiomb^ 
^uîs  mettez  -  les  mariner  avec  fel ,  Poi- 
vre ,  VerJQS ,  Oign<Mi  piqué  &  jus  de 
Citron. 

Lofs  qu'elles  font  marinécs  il  faut  \(^ 
foudrer  de  farine  ,  ou  bien  les  tremper 
dans  une  pâte  claire  délayée  avec  des  œufs; 
4c  la  farine  &  du  Sel,  puis  on  les  fait  fri- 
re d'iine  belle  couleur  dans  du  Beurre  a&- 
hé ,  étant  ftites^ fervez-les,  &  ksgàrniffc* 
ÂQ  ce  que  vous  voudrez* 

Thon  mariné^ 

tlabiïlez-!e ,  &  le  couper  par  tranches; 
^c  répâifllur  de* trois  doigts  ,  &  le  met- 
tez mariner  comme  les  Tanches,  Vftyez 
J  article  preccdent,piiis  vous  les  ferez  frire; 

Le  Thon  fe  man^eaufli  rôti  fur  le  gril  , 
&  pour  cela,  vous  le  poudrez  auparavant 
Je  Sel  &  Poivre  >  &  le  frottez  de  Beurre, 
jrour  fauce  ce  fera  iin  Beurre  roux,  avec 
«n  peu  de  Vcr)us  ou  jus  d'Orange. 

Ce  PoifTon  fe  fert  en  Malade  avec  ui^ 


[ 
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^fmoladc,  il  faut^tlorsou  le  couper   pac 
franches,  ou  le  mettre*  en  filtt?. 

itortuii  tnfncAJfie^ 

II  faii|  l^ur  couper  la  tête ,  le^  pi^ds  !ç 
fa  qucuif ,  &  les  taire  cuire  à  Teau  avec 
Sel ,  Poivre  &  Çlpus  de  Cirofle  ,  ccanp 
cuites  vous  les  coupez  par  morceaux ,  puis 
\p\x^  Les  fricaiTcz  comn^e  les  Poulets  ^ 
voyez  l!articlc  page  }40.  &  les  ferve:^ 
earoics  de  ce  que  vous  vous  voudrez^ 

3 

Les  y jive?  s'apprêtent  comme  les  Soles  ^ 
-yoyc2*rarticle ,  page  3^3 .  afin  de  ne  poinj; 
^jfer  ici  de  redites  inutiles. 


%?^^ 
^ 
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\      rCHAPiTRE  ^  I  î. 

J>^  If^  manière  â^  affréter  les  herbes  y  legté^ 
mfs  &at^s4eflt4fitt$rsfapn$. 

Et  artîde-cy  ne  nous  arrêtera  pas^ 
'car  on  jEçait  communément  la  manieie 
d'apprêter  Its^  Artichaux  à^  la  fauee  blan- 
che, il  faut  pour  la  lier  pétrir  le  .Beurre 
dont  on  iè  fert  avec  de  lajfarine- 

On  les  mange  frits ,  &  pourcela  pn  les 
,<ôupe  par  tranches ,  on  Icurôte  le:£bin  > 
;  on  les  fait  boiiillir  dans  leau ,  cnfiiite 
,  on  les  fait  mariner.,  on  les  farine ,  ou  bien 
,  on  Jcs  trempe  dans  une  pâte .  clai rc  délayée 
avec  des  oeufs  j  puis  çn  les  fait  frire  au 
:3eurre. 

D'autres^lcs'fontcuîrca  Peau  bouillan- 

itt  ,  étant  cuits  ils  lc$.  paflçnt  au  Beurre 

«  dans  la.caiTerole .,  puis  ils  j  mêlent  de  la 

Crème  ,  q^vec  un  paquet  4e  Ciboules  & 

Perfil.,  un  jaune^agcuf  pour  liaifon ,  & 

bous  aflaifonnçméns  ,    après  -quoi  ils  les 

fervent:  ce  font  des  Anich4iux  a  la  Crème 

,qu*on  fcrt  pour  Hors- d'çeuvrçs  d'jEnçrc- 


AfptrgH  4  la  Crime ^ 

^Voyèz  Artichaut  ain^  déguifcz  ^  danjir 
îj' Arçiclc  prçccdent.  \ 

jlfpxfîgts  in  fet'as  Pois. 

EUc;s  s*^ccommoclçnt  comme  les  pctîtiJ 
^ois  ,  après  les  avoîr*rompucs  par  petits 
morceaux.:  voyez  çy-aprcs  1* Article  ^çf 
petits  Pois. 

'    Vous  pouvez  1  fi  vous  wpulez ,  les  fervir 
au  jus ,  Se  pour  .cela  rompez-les  par  moij*- 
jeçaux  3  pafscz-les  à  la  cafserole  avec  Lard 
dfpndu  y  iPeïQl  &  Ciboules  hachées  naenu  ^ 
iSel  &  Poivre. 

Etant  paflees  mettez- les  mitonner  d^ns. 
:Un  petit  pot  avec  un  peu  4c  Boiiiilon  gras  ^ 
étant  cuites  à  propos  vous  les  dreflèz  j 
vous  les  dégraiuc5&  &  les  fervez  avec  u^' 
jus  de  Mouton  &  de  Citron ,  pour  Ho rs- 
d*ocuvrcs  d'Entre-n^ets  en  gras. 

On  fert  les  Afpetgcs  au  Beurre  'jblanc^ 
ou  en  fçait  fpmmuhcment  la  manière,, 
c'eft  auflï  uae  place  dan^l'Ent^e-iapts  pouj:^ 
;Hors-d'çcuvres. 

Bnt^rmfu* 

jpn   Ic^  mange  frites  a^ré^  les  ayb^ 
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fait  cuifc  au  four  &  les  avoir  trempées 
4}ans  une  plte  à  Bignets  ,  puis  faites- les 
frire  au  Beurre  ,  &  les  fervcxpour  £n^^- 
m^ts  en  maigre  y  on  en  peut  garnir  d\^{i* 
frcs  plats  de  Poiflbm 

On  mange  Jes  jBete  -  raves  en  faladc, 
X)n  les  fêrt  tricaffees  avec  Beurre  ,  Peifil , 
Oignons  &  afl'aifonnemcns   ordinaires  ^ 
tout  le  monde  fçait^ces  fortc^s  d'aprcts. 

Cardons, 

On  prend  dcSiCardons  ^  on  les  cpluchç 
tien  ,  puis  on  les  cx)vipe  par  morceaux  , 
&  on  les  fait  blanchir  à  re^u  &  un  mor- 
ceau de  pain. 

Cela  tait ,  égoutcz  vos  Cardons  &  les 
paflez  à  la.ca{Içrole  avec  un  jus  de  Boeuf, 
moelle  de  Boeuf  hachée  ^  paquet  de  fines 
herbes.  Sel  &  Poivre^ 

Laiflez  mitonner  le  tout  ensemble ,  étant 
,cuits  à  propos  &  bien  dégraiflez  ,  dreC- 
ftz-les  ,  ^  les  fervez  pour  Entre-mets  en 
jrras^  avec  jus  de  Citron  ou  filet  de  yerr 

Cardons  a  Dame  Claude. 

On  aptcte  des  Cardons  comme  en  Ta 
yit.î.çn  les  fait  cuire  ayec  Bouillon  gras  , 
^  jus  die  Bœuf,  Sel  ,    Poivre  &  bou- 
quet 
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iÇuet  (ïc  fines  hcrfes,ctatnr  Cuits  vous  les  fer^ 
vez  chaudement  pour  Entre- mets  ;  on  les 
fert  à  la  feuffe  Manche  avec  bon  Reurrc: 
fxàxs^  Sel,  Poivre  Se  un  filet  de  Vinaigre, 


Champignms  en  Kagont 


"f^ 


Vous  Cbupcz  vos  Champignons  c'if 
dez,  vous  les  paflci  au  Beurre  o.u  au  Lard 
<îans  une  calferole  ,  purs  vous  y  mettez 
du  Sel,  Poivre  &  Perfil  nïenu  \  on  laiflc*' 
mttonnet  ce  ragoût  ,  étant  aflez  tari  on  f 
icnet  de  la  Crème  fraîche  ,  puis  on  les 
fcrt  pouf  Entrée. 

Au  lieu  de  Crcme  on  y  fait  une  liaiforti 
'avec   Êirine   frite  ,  ou  jaune  d'oeuf  de* 
kyé. 

Champignons  frits.. 

*  K 

\ 

Il  faut  d^abordles  faire  amortir  datts» 
uA  pot  avec  du  Bcuïrc ,  ou  dans  la  caf-^ 
feroîe  même  avec  un  peu  de  Boiiiilcîh 
gras  ou  de  PoiJfïbn  ,  ou  Purée  claire  feloa 
le  temps  y  étant  amortis^  on  les^  poudre  de 
Sel  Se  Poivre  blanc  ^  on  les  farine  ^  & 
0«i  I"S  frit  dans  du  Heurte  ou  dans  duj 
Sain-doux  ,  puis  fcrvtz-les  pour  Entrer* 
inets. 

Ils  vousr  fervent  ainfi  déguifez  pour 
Sarnitures  à.  bien  des    fortes   d'EnciécS' 

*  -  •    Lii  ■ 
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différentes  ,    &   Ton  peut  dire  que  les  v 
Champignons  font  d'un  fi  grand  fccours 
en  Cuifine ,  qu'on  ne  peut  en  avoir  une 
tropbonne  provifion  pour  l'année  ,  on  les- 
employé  dans  la  plupart  des  ragoûts  ^  Ton. 
en  mec  dans  les  Potages. 

Chamflgrwns  farcis. , 

Pour  cela  ayeî  des  Champignons  enc- 
riers ,  épluchez-les  -  bien  ,  otez-en  les  • 
queues,  enfiiite  firciUèz^lcs  d'une  farce 
j&ite  avjec  chair  de  fioif&n ,  ^ommc  nous 
l'avons  dit  en  plufieurs  endroits  ^,  ou  bien 
avec  de  laxhaif  de  Veau^jnoëlle  de  Bœuf, , 
*Lard  ScbonsaifÂifonnemens ,  étant  fircis- 
metcez-les  .dans  une  tourtière  &  les  faites 
cuire  au  four  ^;  étant  cuitsvous  lesdref- 
fcz  d4ns  un  plat  &  les icrvez  ayccun  jus . 
de  Chan^ignons  diedous^û  c'xft  en  maigre, . 
•ou  un  bon  jias  de  Bœuf- bien  allai fonné  s> 
.  f\  ci'eft  en  j^ras ,  ie^tout  ppur  Entrée» . 

Chmx  farci. 

On  prend  un-  Choux  pomB3é  ^  on  fe * 
fair  blanchir  ,  cela  fait  on  Tôuvrc  adroi- 
tement ,  on  en  étend  les  (eiii^lles  qui  doi- 
v{:nt  toutes  (k  fienir ,  étant  ouvert  on  y 
met  dans  le  milieuime  iàicc  compafce  W\; 


»■•»» 
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ciiait  de  Volaille  Se  bien  arsai{bnhée,ou 
dte  Poifson  félon  le  temps  avec  aùaifon- 
n^raent  dà  bon  goût  5  on  a  afsez  parlé  de 
cçs  fortes  de  hachis ,  on  peut  y^  avoir  re- 
cDuts*> 

Le  Chôur  étant  Circi  on  le  referme, 
cm  le  fi'fselic^*&  on  le  met  dans  une  caf- 
ïètolCj  avec  tranches  dé  Bœàf  rouflîtjsi, 
avec  une  peu  de  farine ,  Ton  jiis  &c  un  pèa^ 
de  BoiHUon  gt^S ,  où  de  Poifson  ou  Purée  - 
claire  ^  félon  <jue  vôtfe  farce  fera  côm-- 
^fée. 

Laifsez' tfuire  le  tout  cnfcmble  avec- 
v^el.  Poivre,  &  Clous  de  Girofle  ^  vôtre 
Ghôux^tant  cuit ,  dreflTéz-lc  daniun  plat- 
,  fins  fàucé ,  &  le  fervez  pour  Entrée  avec 
im  ragoût  de  Champignons  >  nouf  ri  d'un  » 
bon  jus  de  Bœuf  ou  fansjûs ,  vous  le  gar- 
nirez ou  de  Champignons  frits  ou  de  Per*- 
fîl ,  ou  croûtons  ainfî  accommodczv 

ChôHX  fimrt. 

Pfenez  des  Chbùx  flèiirs  ,  épluchez-Ier^ 
à  l'ordinaire  ,  Sc  les  mettez  cuire  dans  un  ^ 
pot  avec  eau  .  Sel ,  Pôi>fre  8c  un  morceau 
de  Béurte  ,  étaixt  cuits  tircz-^lôs  ,  laifscz  - 
les  égouter  , .  St  pui5  vous  les  drefsèrcz 
dans  un  plat  ^  &  une  faucc  defsons  faite 
wcc  &utre>  pÉtti  avec  un  peu  de  firioe^ 

U  ij, 
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pour  lier  la  fauce  >  Sel  ^  Poivre  ,  Sc  m 
filet  de  Vinaigre  j  &c  les  fer  virez  pour 
Entre-ract. 

Il  y  en  a  qui  pafsent  les  Choux  fleurs 
à  la  poële  avec  Lard  fondu ,  Sel ,  Poivre , 
&  fines  herbes  en  paquet ,  puis  qui  les 
laifient  ainfi  mitonner  ,  &  les  fervent 
avec  un  jus  de  Mouton  Sc  un  filet  de 
.Vinaigre» 

Concamhns  frïcéiffhi^ 

Pelez- les  &  \ts  coupe2  par  rouelles  , 
pafsez-les  au  blanc  à  la  cgfçerolc  avec 
Beurre  frais  ,  enfuire  joignez-y  un  Oi'- 
gnon  coupé  par  roiiellcs  >  Sel  &  Poivre, 
laifsez  bien  piitonner  le  tout ,  apré^quoy 
vous  les  fèrvirez  avec  un  jaune  a'œuf  dé- 
layé avec  du  Verjus  ^  ou  bien  avec  de  la 
Ciêmc. 

On  mange  les  Concombres  en  (âJade  ^^ 
la  manière  en  eft  tfes-facile ,  nous  n'en- 
difons  rien  ici  ^  on  en  farcit,  &  voici 
comment» 

Concombres  farcif. 

Après  avoir  v^ommodé  les  ConcoîHï' 
bres  ,  les  avoir  Yuidc  de  leurs  femencei 
&  de  leur  pulpe  >  on  les  remplit  d'une 
fauc:  faite  avec  chair  de  Carpe  &  d'Ans? 
guiile  ,  Champignons  ^  Sel  ^  Poivre  &î 


\ 


Lt  Cuijinier  parfah.  '40^ 
fines  herbes ,  le  tour  doit  ctre  bien  hàcbè'^ 
cela- fait ,  farcifscrren  vos  Concombres. 

Etant  farcis  mcttez-lcs  dans  une  cafi- 
ierole  avec  Boiiiilon  de  Poilson  oa  Puré^ 
avtx  Pois  verds  ^  boqs  afsaifonnemeiis , 
laifscz  cuire  le  tout  doucement,  étant 
cuits  vous  les  drefserez  dans  un  plat  ^  vous 
Icscouperca^  ea  long.&  les  fervircz  avec 
un'Couli$  de  Cbampienbns  defsous. 

Au  lieu  de  farce  de  PoiCson  y  vous  en 

Couvez  faire  un  de  Veau  ou  chair  d«  Vo« 
tille  bien  afsaifonnée  >  &  faites  cuire  vos 
Concombres  avec  Bouillon  gras  >  étanc 
cuits  les  fervir  avec  un  jus  de  Bœuf  déf-* 
(bus  ,  le  tout  pour  riat  d'Entrée. 

Ou  biea  &  pour  le  mieux  ,  lors  que  vos 
Concombres  (ont  farcis  ,  fiitcs-les  cuire 
avec  un  bon  Coulis  ^  foit  ^as  j  foit  mai^* 

tre  y  il  n'importe  ,  Sc  liez  la  faufî»e  avec 
irine  frite ,  ou  biea  avec  un  jaune  d'ccuf 
Se  du  Verjus. 

Fpmrds^. 

Prenez  des  feiiircs  d*Epînatds  les  plvts 
tendres  &  les  plus  vertes  ,,  faites  les  bUn,« 
cbir  après  en  avoir-  oté  les  queues,  &  le^ 
avoir  bien  lavées  ^.enfuite  lailsez^es  égciu*^ 
jter  &  les  hachez  bien  après. 

\  Cela  £ûc  >.  mettqz  un  bon  moiceav 


1 

êe  Beutrè^  frais  <kns'  utie  caflSralê» 
làifsee-'lc  fendre  3'  écânt-  fôtidu    met^  j 

tét^y*  Tos  Epînards ,  Sel  &  Poivre,  qui         « 
tûttc<  mitonine    bien  •  en^ntiblo    ^  *  étant 

Êtêci  à'fervir  apez-y  de  la  tnufcade ,  ou 
icn  mcttcÉ-y  de  la  Crêmc  fraîche  dc^ 
ÏMty  &{è^ex'ppttr  Ënct^e  avec  crou* 
ttns  frics  aatour  du  plat  ^.ou  Champi>-~ 
gnons  faids  4' Epînards  ou  frits.  » 

Ftves  à  U  Crime. . 

Ayefcidcs  Fifeves  ,  âtez^n  la  peau ,  paf-- 
fite^les  à-' la  cafserele  avec  bon  Beutre  ^  - 
lâiâez-ies-y  iong-tôtnp^  rifsoler  ,  enfuite  ' 
mettez-y  un  ppu  d'eau  oà  vous  aurez  fait' 
fendre  dtf  Sel  3  &  tremper  un  htin  de- 
Sàrictte ,  qu^il  y  aît  fuflifamrhent  de  cçtté 
eau^pour  lesfckëver  dé  cuire  3  étant  ta- 
ries  mettez-y  et  la  Crème  ffaîêhe  de 
Lait '3, donnez  y:  dtux'  tours  de  ppële  âc- 
Us  fervez^. 

Mofillts  en  J^oni. . 

Frencz^des  Morilles ,  coupez-les  en  long; , 
lavez-^les  bien  3  enfuite  pâfsez^Ies  au  ro^r^ 
^^ia  cafsérole ,  ic  les  aprêtez  au  r^fte  corn*  - 
me  les  Ghumpignons  :  vo^ez  page  40 r. 

Si  vous  voulcz'lçs  manger  àla  Crème  ^  > 
TOUS  obfcrvciez  aufli  la  même  méthode  ,-  : 
ttiés  fofvltéa  de  même  pour  Hocs^<l^ 
yre.  d'Entre^  met$.. 


Vétts  pauvtz  le<  (ets'xt  fincâs  ^  pour 
lors  cetimltez  rArcick  lies  Champignons  > 
ftits«  on  ea  £u£  des  plats  d'Entrc-mcts^»? 
ou  bieo  on  les  employé  pour  g|i:î|i€aKS  ^ 
d'£ntiîcc« 

Piencz*lcs  bien  fcaîs  ,  ôtct-en  k  grar* 
vier  ^  &  les  lavez  bicQ  tyec  Je^  1  eau  >  cn-^ 
fuite  mctcez-lcs  dans  une  cafeerolc  avec 
àvL  Beu£r«  fiaîsy  {dA($cfAc%rj  un  pONi  mi- 
tonner 'y  ai5aif<»nnez4es  de  Sel  ^  Poivre ,  <^ 
un  paquet  de  fines  herbes^  &  un  pca  de 
Souillon  félon  le  temps  \  il  faut  qu'ils 
cui{cht  un  pou  dans  cette  fauce  ^  étant* 
cuits,. vous  lierez  vôtre  ragoût  avec  un 
jiune  d'oeuf  &  farine  irite^  ou  chapeleure  v 
de  pain  >  &c  les  (êr virez .pouc  Hots-«d'œtt«^ 
vres  ^  d*£ntr€4inecs^r 

Méujptrom  s  U  Crème» . 

Ils  sapretentde  li  mêfne  mtnicarrqoe .' 
lès  Champignons^  &  au  lieu  de  Seuccev^ 
vous  pottvez  les  pafsor  au  Lard.  ^ 

Ayc  Z'  dé  petits  Pois  ^  bien^  teôdzti  ; , 
jppfsezrles  au  fieocre  daa&  U  c^krdic  oa  i 
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avec  dtt  Lard  \  il  faurque  cela  bouille  vcm 
|)ea  j  vous  les  afsaifbnnerez  de  Sel ,  paqtiec 
de  Ciboules  &  Perfîl  \  étant  ptefquecuitis 
YOttS  y  mettez  de  la  Crème  fraîcbe  ou  du 
Lait  délaye  avec  des  jaunes  d'oeufs^  pui^s 
vous  les  fef virez  p6ur  Hors-d'œuvrcs 
d*Entre-mcts,  chi  peut  fi  on  veut  y  ajoûtcir 
du  fucre. 

Haricots  vends  k  la  Crême^ 

Faites- les  comme  les  petits  Pois  ,  aprejt 
les  avoir  fait  cuire  à  l'eau  ôc  au  Sel ,  SC 
les  fcrvcz  pour  Entre-mets  fans  fiicrc* 

•  - 

Ceufs  k  la  Crême^ 

Caffcz  des  Oeufs  à  proportion  de  vôtre 
Crème  ,  ôtcz;-en  la  moitié  des  jaunes  ,  & 
les  battez  bien*  avec  du  fucre  &  un  peu 
de  Sel  j  faites  cuire  le  tout  dans  un  poê- 
lon à  petit  feu  clair  ,  crainte  que  vos 
CBufs  ne  brûlent,  étant  cuits  ^'fervez-les 
pour  Entue-mets  après  les  avoir  poudrez 
de  fiicre. 

Si  vous  leur  vouFcz  donner  couleur  , 
vous  preadrez  la  pèle  du  feu  que  vous 
ferez  rougir  ,  &  fi  vous  aimez  l'odeur  ,. 
mettez -y  un  peu  d'eau  de  fleur  d'O^- 
/range. 

^  lieu  de  Crème  vous  prendrez  du 

Laie 


\ 
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^âît  ,  ^  vous  ferez  d-aboj^d  •chauflfej: 
/avec  fucre  &  ua  peu  de  Sel» 

"Omfs  mignons. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  5  faites«k 

itremper  dans  du  Lait  ^  &  la  pafTez  dans 

une  pafTdirt^  cela  fait  y  mettez  fondre  de 

bon  Beurre  ,  étant  fondu  mêlez-y  vôtre 

mie  de  pain   pailée  ,  fuCre  ^  écorce  de 

Citron  confite  hachée  mince ,  &  un  peu. 

lie  ^ei  3  aptes  rela  prenez  des  Oeufs  frais. 

ce  que  vous  en  voudrez  faire  ,caflez-les 

•&  les  battez  bien  avec  vôtre  Beurre  ÔC 

autres Jngrediens  ,  enfuite  quand  vous  les 

voudrez  faire  cuire  ,  mettez- les  dans  un 

plat  fur   un  rechaut  après  l'avoir  frotté 

a*un  peu  de  Beurre  ,  laiflèz-les  cuire, 

fêtant   cuits  faites-leur    prendre  couleur 

•avec  la  pelé  du  Ifeu  ,  .&  les  fervez  avec 

^cre  en  poudre  pardeflTus. 

Oeufs  à  la  Portngaîft, 

Vous  prendrez  un  peu  d*cau  de  fleut 
rsd'Orange  dans  unccaflcroleou  un  plat, 
HFaitcs-y  fcrndrc  du  fucre  avec-quelque  jus 
'de  Citron  &  un  pcu^  de  Scb,  âpres  cela 
^mettez-y  des  jaunes  d'œufs ,  délaye  *  bien 
le  tout  enfcmble  ^  &  laiiTcz  le  cuire  juf- 

Mm 
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h  marque  que  ce$  oeufs  donpcnc  de  leur 

cuiiibn. 

On  les  fctt  froid$fi  l'on  veut  ,  accom- 
•modez  en  pyramide  aycc  de  l'écorce  de 
Citron  a>nfiic  parmi  ,  ou  «eue  chauds , 
aptes  leur  Moit  hit  prcndïe  coulwt  Vi^ 
h  pêlc  â\i  feu.      '  n  • 

Prcner  des  jaunes  d'Qeufe  »  msctexri<* 
durcit  l'un  aptes  ratttw  dan»  »n  Syrop 
fait  avec  de  l'eau  &  dufuci»  -,  étant  am^ 

éurcis  .  rangeï4es  ^«^* ."«  P^^  '  f  *^ 
menez  cnvkon  un  verte  de  Vin  d  Eip^gnc 
ou  du  Vin  ordinaire  ayec  du  foçre ,  a|OH- 
tez-y  du  MaiCpai»  pile  ,  de  l^rce de 
Citron  confite  feâC^ce^  menu ,  mclcz  bieo 
le  tout  enfcroble»  donnez  lui  u^  Bout - 
Ion  ou  deux  fur  le  feu ,  enfuitc  ycric?-le 
lur  vos  Oeufs  &  jes  ferve?. 

Oeufi  k  l\éiH  flt^  pt^s  d'Orange. 

^oufi  prendrez  des  jaunes  à'Oa^s  ce 

que  vous  wudrcz  ,   vou?  les  délayerez 

îns^  leaudefl^uts  d'Orange  avec  du 

Mftffepaift  pitô  &  de  l'écorcc  de  Cirroa 

.  isicliéc  nwnik  y  il  .&»«;  )»»»  \)i^m^i  T^ 


\ 
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*  Oeufs,  étant  bien  broiiillcz  yoius  frottez 
un  pUt  debon  Beurre ,  vous  y  mettez  vos 
'Oeufs ,  vous  les laiffez  cûice doucement  j 
«tant  biencoits  glACcx-les  avec  du  fucrc 
Pc  de  la  fleur  a  Orange ,  &  fcrvcz-lcs 
;ivec  un  }us  dp  Citron. 

Otufs^ochcK  i  la^fémt  i* Anthois. 

Pochez  des  Oeufs  à  l'eau ,  étant  pochez 
ayez  des  Anchois  ,  faites  en  fondre  dans 
>un  plat  avec  de  bon  Beurre  frais  >  pa(Ièz-r 
les  enfuite  à  l'ctamine  avec  de  la  farine 
frite,  du  jus  de  Citron  &  un  peu  de  Sel^ 
vCnfuite  dreflèz  vos  Oeufs ,  mettez  cette 
;£iuce  pardefTas  &  les  fervez. 

Ott^s  a  la  Komdm. 

Prenez  des  jaunes  d'Oeufs  cruds  avec 
^un  peu  de  fleur  d'Orange  &  un  peu  de  Sd^ 
mettez  un  peu  de  Beurre  afiînc  au  fond 
d'une  tourtière  ^  vcrfez-y  la  moitié  de  vos 
Oeufs  ,  faites  les  cuire  à  petit  feu  dcf- 
fo.us ,  étant  prefque  cuits  vous  y  mettrez 
comme  fur  une  abaifle  du  Maflep;un  & 
de  l'écofce  de  Citron  CQnflte  .bien  hachez 
enfemble»  puis  laiflez  moitié  de  vos  Oeufs 
que  VOU&  épancherez  pacdeflus  ,  £ermez 
^otre  co^mcce  ^  meice;z  feu  deflùs  &  dcf« 

Mm  ij 


> 


^nt  Le  chef  â' office  parfait. 
ibus  y  mais  plus  d^sous  que  deTsus  >  afin  ^ 
^que  vos  Oeufs  cuifent  à  pcopos  ^  écanc 
presque  cuits  levez  le  couvercle  de  vAtre 
tourtière  &  ,  y  épanchez  encore  du  Maf- 
lèpain  comme  dôfsus ,  remettez-les  fur  le 
feu  comme  auparavant ,  &  quand,  ils  fe- 
ront cuirs  vous  les  drefserez  fur  un  pUc 
comme  ime  tourte  »  Ôc  les  fervireï  chaur 
4pment  pour  lintremets. 

Oenfs  en  rocher. 

Faites  un  fyrop  de  fucre  &  de  Vîn 
tianc  ^  mettez-y  des  jaunes  d'Oeufs  au- 
tant que  vous  (buhaiterez  en  accommoder 
ainiî^  &C  iaifsez-les  cuire  jufqu'à  ce  qu'ils 
quittent  le  poêlon. 

Etant  cuits  ,  mettez- y  un  peu  d'eau  de 
fleurs  d'Orange,  un  jus  de  Citron  ,  paf- 
fez-les  à  l'étamiiie  fur  un  plat  &  les  fer- 
yez  en  rocher  avec  des  morceaux  d'pcorcç 
dp  Citron  confite. 

t       •     \     .  •  •        • 

% 

.    -  Omfs  filez,.   . 

ftaites  un  fyrop  de  fucre  tout  pur  avec 
de  leau ,  vôtre  lyrop Itant  à  moitié  fait, 
mettez-y  des  jaunes  d'iœufs  ce  que  vou^ 
voudrez  ,  remuez-les  bien  ,  ôc  les  paf- 
fez  à  la  feringue  j  afin  que  Iç;  filcp  Q; 
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fa(!scht ,  étant  filez,  faites-les  (êoher  de- 
vant le  feu  y  tirez  lès  &  les  fervez.' 

AumtUtu  farcie  en  maigre. 

Ayez  de;  la-îttcs  de  Carpes  ,  coupez- le^ 
^ar  morceaux  &  les  pafscz  en  ragoût  dans 
une  cafserole  avec  Beurre ,  Champignons, 
Sel,  Poivre  blanc  &  fines  herbes  en  pa- 
quet ,  vôtre  ragoût  étant  fait  y  mcttez-Ie 
dans  une  douzaine  d'oeufs  que  vous  au- 
1?C2  cafsez  ,  battez-bien  le  tout  enfembic  , 
arsaifonn'ez-la  de   Sel  ,  cnfuitc   foites*-ii 
cuire  à  la  poêle  avec  un  bon  morceau  de 
Beurre  fraff  qUe  vous  laifs^ez  prefque 
rouffir  -,  il  faut  que  vôtre  Aumelette  riC- 
fole  bien   dans  vôtre   Bcur-re  ,  étant  de- 
belle  couleur  drefscz-la  dans  un  plat,-  de 
la  (èrV'Cz  pour  Hor«-A*œuvrcs  d'Entre- 
mets. 

.  On  fait  de-  pareilles'  Aumelettés  ^vec 
blanc  de  Chapon ,  ou  rognons  de  Veau 
hachez  menu  à  demi  cuits  &  bienafsai- 
fbnnez  ;  on  y  ajoute  ,  fr  Ton  veut  ,de  Té- 
corce  de  Citron  confite  hachée. 

On  fait  des'Àumelettôs  aux  Champi- 
gnons cuits  en  ragoût  avec  des  foycs* 
de  Lapms  ou  de  Levrots  tour  fanglans,, 
qu'on  niche  menu  avec  fines  herbes  5  on» 
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tu  fert  avec  des  Rîs-de-Veau  &:   fbjrël 

gras  en  ragoût ,  ou  fcrcc  de  Poifsoin  ca 

maigre* 

AHmtkm  et  jifftrges  i. 

Coupez  dcis  Afpcrgesen  petits  Poîi, 
faflcz*  les  au  roux  dans  une  caflerole 
avec  Sel ,  Poivre  ,  du^Perfil  &  Ciboules* 
hachées ,  étant  cuites  oiettez-y  un  peu 
de  Crème  ,  en(uitc  verfez-lcs  dans  des? 
Oeufs  que  vous  aurez-  paflèsf^ ,  battez: bien 
le  tout  ic  le  faites  cuire  à  la  poëlc  avec^ 
bon  Beurre.. 

jhmeUtte  mx  Tifi^i^ 

Ayez  un  <juartcron  de  Piftachcs ,  pilez* 
lès  hiçvL  dans  un  mortier  avec  autant  d'é-*^ 
corce  de  Citron  confite  ;  cela  fiiît  ,  met- 
t:z  le  tout  avec  vos  Oeufs  aflaifonnez 
d'un  peu  de  Sel  y  5c  les  faites  cuire  à 
IVrdixuirc... 

Atmdttu  i  lUoH  dé  fimr  et  Orange. 

On  peu  mêler  dans  les  Oeufs  de  leatt' 
àt  fleurs.  d'Orange  &  du  fucre  avec  un: 
peu  de  Crème  y,  bien  battre  le  tout  af- 
iailbnné  d'un  peu  de  Sel  ,  le  faire  cuiie 
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i  fa  poêle  avec  Bcùrte  affiné  ,  &  le  lie- 
tir. 

i\  y  a.  CHCorc  une  infinité  ae  manier« 
de  préparer  des  Ootfs  .qu'on  n'a  pis 
juge  à  propos  de  mettre  ici ,  parce  que 
1.1  pratique  en  eft  fiaiftc  &  lî  coiatnun*, 
^lï  il  n'y  a  perfonHC  qui  ne  la  fâche. 
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CHAB  ITRE    VIIL 

Vtflujieurs  mtnsforHs  de  Mets  tavtepx 

gr^s  qu  en  maigre ,  de  ce  que  rV/  jue, 

jus  (jf  CouUsià' G>mmem  les  faire, 

^ndoHÎllés  dé  Vîoh:. 

PRcnez  de  la  fraifc  deVcau,  &  là  dé^ 
coupez.,  avec  la  panne  du  Lard  &  de 
la  chaU>  de  Porc  ,  faites  mitonner  le  tout- 
dans  un  pot  avec  Sel  &.  Poivre,  &  un 
peu  df.Echalotte  hachée  ,  étant  cuit  & 
refroidi  mêlez -y  un  peu  de  Crème  & 
quelques  jaunes,  d'oaufs  ,.  enfuitc  enton- 
nez-les  dans  des  boyaux  de  Porc  que  vous- 
attacherez  avec  du  fil  de  la  longueur  que.^ 
vous  votfdrez  vos  Andoiiilles ,  puis  vous . 
les  ferez  cuire  à  la  braife  dans  une  mar- 
mite avec  un  peu  de  panne  de  Cochon  ou: 
barde  de  Lard,.  Sel,  Poivre  ,  Clous  de. 
Girofle  &  Mufcade  ,  il  faut  que  cçla  cuife. 
à  petit  feu  &  long-temps. 

Vos  Andoiiilles- étant  cuites  ,  vous  les 
lai flcz  refroidir  dans  leur  Boiiilfon  ,  &. 
lors  que  vous  voudrez. les  fervir ,  vousiçs. 
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mettrez  tôtir  fur  le  gril ,  une  feuille  dc^ 
gapicr  deiToùs  &  les  (eivez  pout^  Entrée*' 

Andmilks.  Jk  Cod^ft^, 

Oh  prend  de  gros  boyaux  de  Cpchott'- 
qu*on  met  tremper  pendant. deux  jours  , 
cela  fait ,  on  lès  met  blanckiC^  l'eau  avec 
du  Sel  &  de  r Oignon  coupé  par  tranches;^ 
il  faut  fendre  ces  boyauxoen  manière  de 
lanières,  &  de  la  longueur  qu'on  veut  fairc»^ 
xles  Andoiiillcs.. 

Enfuire  ayez  du  ventre  .de  Cochon  , 
©tez-en  le  gras  &  le  découpez  en  lardons 
grands  comme  les  Andoiiillcs  ,  après  cela^ 
vous  prendrez. les  chemifes  que  vous  ferez 
tremper  dans  du  Vin  blanc  pour  en  ôter' 
lé  mauvais  goût  ;  étant  ainlî   préparées , 
mettez  dedans  la  compofîtion  de  vos  An-^ 
douilles  ,  liez  bien  le  tout  par  un  bout^* 
cela  fait ,  mettez- les^  cuire  comme  dans- 
l!Àrticle  precedcnti 

Boudin  blanc. . 

Ayez  dès  boyaux  de  Mouton  ,  échau* 
dcz-les  &  les  ratifiez  bien  nets  ,  enfui  te- 
prenc:&-  de  la  panne  de  Porc  &  la  coupez  - 
bien  menue  ,  &  du  blanc  de  CKapon, 
Bâchez,  bien  le.  tout  avec,  un  peu  a  Oi-r- 
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gnoit' ,  Perfil  ^  Sel ,  Poivre  ,  fihes^  fref- 
bc^'  &  du  Lait*  ce  <j^iiê  vouis  jugerez  à- 
propos  ;- après  cela  vous  prendrez  ce  ha- 
chis ,  vou^  rentonnerez  dans  Vto^  boyauX' 
&C  lierez  vos^ Boudins  par  les"  deux  boutJ' 
de  ta  longueur  que  votis  les  voudrez ,  puis 
Vous  les  ferez  rotlr  fur  le  gril  Se  les  fer-' 
Vircîf  pburfBlItrée. 


Boudïn  nôîrl 


V 


Le  Boudin  noir  fe  fait  avec  fâng  dtf 
Cochon ,  un  peut  de  Lait ,  panne  de  Porc 
mchée  menu' en  fuffifanrc  quanrirc  ,  Sel , 
Poivre  ,  un  peu  d'Anis  &  autres  iînés 
herbes  ,'  le  tout  bien  mêlé  enfemble  ,  puis 
on  le  met  dançdes  boyaux  de  Porc  hien 
hvczSe  bien-ccbaudcz,  enfukcon  le  mec 
fur  le  gril  &  on  le  fert  comme  le  précè- 
dent. 

On  fait  encbré  d'auttes  Boudins  avec 
àcs  foyes  gt^s ,  ou  de  li  chair  de  Porc  ou* 
de  rouelles  de  Veau ,  le  tout  aprêté  com^ 
mêle  Boudin  blanc.  ' 

Sauc'jfes. 

Ci*eft  la  même  cHofe  que  le  gbndîtl^ 
blanc ,  excepté  qu'ofi  nô  prend  pas  de  Gf 
gros  boyaux,vôus  lès  faites  truite  demcracr' 


te  Cm^nier  parfait.         41  ^' 
Vous  les  fcrvez  auffi  poi^r  Enece-Tnets. 

On  tait'  aufll*des  Sauci(!ès  avec  de  \z' 
eliair  de  Perdrix  rôties  qy  on  Hache  bien» 
menu  ',  aveo  de  là  pantiede  Porc  &  affai- 
fonnemenc  cbmoïc  le  Beudin';  lés  Botf- 
dins  blancs  &c  les  Sâuciiïes  valent  mteuos' 
paâez  à  la  poëk  que  rôcis  iiirlé  gril. 

AndonilUtHs  de  P^eau: 

I^rencr'dc  la  rouelle  de  Veau ,  hachez^ 
la  avec  bon  Lard  ^jaiincs  d^otftlf»  cruds, 
Sd  ,  Poivre  &  fities  herbes ,  formez  vos 
Andouillettfes  de  cie  hachis  ,  paflcz-les  i- 
lacairerolê  ,  &  les  fervez  pour  Entrée 
avec  jus  de  Champignons. 

Ces  Andoiiillettes  fbnr  d  un  grand  fc- 
cours  po\3r  des  garnitures ,  tant  pour  des* 
Cotagesqiie  pour- une  inanité  d'autres  ra« 
goûrs. 

On  feit  des  Andouillettcs  de  Poilïbn  ^ 
comme  avec  de  la  chair  d' Anguille  &  de 
Carpes  ,  &  aflaifônnées  comme  on  Ta  die* 
daas  r  Article  du  Hachis  de  Carpes  5  on 
lès  fait  cuire  de  thème  après  les  avoir 
formées  ^  &  on  les  fcrt  ou  pour  Entrée 
avec  un  ragoût  de  Champignons  j  ou  pour 
garniture  en  maigre, 

Selee. 
Frcncz'un  Coq^  ôtcz^ètt  làp^u,  uw 


'^f<y  t,t  Cutpnitr  fdrfatt^' 
)irrct  &  quatre  pieds  de  Veau  catïê:^y 
feircs  les  blanchir  &  les  empotez  dans  une^ 
rtïàrrtîitc  neuve  avec  ^e  Teau  ,  laîflTez-res 
ciiîre  fans  Sel»  étant  cuits  vous  tirez  vôr ce 
Bouillbn  ,  vous'  le  dégraiflez- ,  vous  Ic^ 
itoettez  dahs  une  caflerole  avec  du  Sucre  y 
•  de  la  Çarlelle  &  de  l'écorce  de  Citron ,' 
Vous  laiflcz  uti  peuiouillir  letout ,  vous' 
y  ajoutez  le  jus  de  fîx  Citrons  &  fîx  blancs' 
d*cèttfs  battue,  &  paflez  d'eux  fois  après 
cela  toute  cette  cômpofitioh  à  rétamirie 
étant  plus  qu'à  moitié  riefroidie ,  afin  que- 
là  .graiffe  s  attache  au  tamis.* 

Etant  paflez*,  vous  niettcz  \rôtî:e  Gelée 
dans  un  plat ,  vous  la  laiflcz  refroidir,  &■ 
Ta  fervez  poiir  Entre- métis  :  vous  poavezy 
fi  TOUS  voulez  ,  y  mettre  un  peu  de  Vîn 
blanc  ,  &  pour  labiea  faire  prendre  ,  it 
faut  la  porter  à  la  cave  en  Eté  ,.car  ie  froidi 
jt  coiitribûc>>entieremèntl 

Blanc-manger^,  ■ 

.  On  priehd  de  la  Gelée  toute  faîte  ,  6tr 
y  ajoute  du  Sucre  ,  de  la  Candie  &  de 
l'écorce  de  Citron ,  on  fait  boiiillir  le  tout 
un  peu  de  temps  dans  une  caflerole  du  ter- 
rine ,enfuité  on  y  met  des  Amandes  pclcés- 
avec  un  peu  de  Lait:  on  pafle  le  Blanc* 
'  manger^  lor^  (|u'il  eft  médiocrement  chàud^ 
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îH  faiu  le  paflcr  à  trois oreprifes  pour  biea 
'faire  dans  une  ctaminc  dui  foit  propre,  ù 
dFauc  après  cela  le  drçUer  dans  ua  plat , 

le  laifscr  refroidir^  ô^  le  fervir  frpid  ppur 

É^tre-mct^. 

Fricandeaux  farcîf. 

• 

Pour  les  faire  prenez  de  la  cuifse  dp 

-V  eau ,  découpez-la  par  petites  tranches  , 

&C  les  battez  bien  avec  le  manche  d-un 

=5:outeau  ,  puis  piquez- le^  de  moyen  Lard^ 

cnfuite  vous  les  étendrez  fur  une  table  le 

Lard  en  defsous ,  vous  les  couvrirez  à  Tc- 

paifseur  d'un  écu  .d'une  farce  faite  avec 

un  morceau  de  yeau  ,  moelle  de  Bœuf ^ 

un  peu  de  Lard ,  Sel ,  Poivre ,  fines  hcr- 

bes  &  un  çEuf  fur  cette  farce.    . 

•  Quand  cela  èft  fait  on  les  roule ,  on  Ic^ 
fait  cuire  dans  une  cafscrole  ou  terrine  fur 
4c  la  braife  avec  yp  jpeu  de  Lard  au  fond  , 
on  leur  laifse  prendre  belle  couleur  des 
deux  c,Q€ez  après  les  avoir  retournez.  - 

Après  cela  rirez  vos  Fricandeau?: ,  ôcczr 
ei>  la  graifse ,  temcctez-les  dans  la  cafse^ 
rôle  avec  un  jus  de  Bopuf ,  laifsçz-les-y  utji 
peu  mitonner ,  &  liez  la  iauce  avec  farine 
frite  ,  étant  cuite,  drefsez-Us  &  les  fervez 
pour  Entrée  avec  un  ragoût  de  Champs 
^nons  defs0U§.  * 


j^  i         Le  Cuijfinier  patfnt. 

Sans  ragoût  on  s  en  fert  pour  garnir  ic 
, grandes  Entrées,:  &-|î  vous  voulça:  ne  les 
pas  farcir  >  vous  n'aurçz  qVà  les  piquer 
Feulement  de  bon  -Lard ,  les  faire  cuire  ^ 
commqpnra  dit,  &  en  garnir  les  autres 
ragoûts  que  vous  voudrez  .cuits  de  cette 
manière ,  on  ne  les.  employé  que  pour  gv 
nitures.* 

Jits  de  Champignons. 

Prenez  des  Champignons ,  ncttoycz-I^ 
bien  ,  pafeezles  à  la  cafserole  avec  Lard 
ou  Beurre  ,  félon  les  jours  gras  ou  maigres 
que  vous  en  aurez  befoîn,  laifsez-les  bien 
jrouffic  avec  de  la  farine. 

Cc!a  fait  j  mettez  y  de  bon  BoUillbn 
gras  ou  maigre  ,  laiiscz-lui  prendre  un 
Boiiillon  ,  &  le  tirez  dans  un  pot  pour 
^yoas  en  fervir. 

^HS  de  Sœnf. 

Vons  prenez  un  morceau  de  'Boeuf  qtiî 
^"fi'ait  point  de  graiflTe ,  vous  le  coupez  par 
^tranches  ,  de  le  mettez  dans  une  terrine 
jDU  petit  pot ,  que  vous  mette.z  fur  un  peu 
:de  reu ,  après  l'avoir  bien  bouche  d*uj^ 
couvercle  empâte .,  lai&z  fiier  ainfî  vôtre 
viande  pendant  deux  heures  de  temps, 
puis  vpus  en  ;tirerez  le  ^us  ^ui  en  jfc^* 


I 
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flbrti ,  pous  vous  en  fcrvir  dans  les  ra- 
.goucs  ou  autres  chofcs  qa'on  a  nii^rqué. 

On  peut  faire  la  mêmechofe  pojir  tirer 
le  îus  de  MQUiCQn  Se  de  Veau  j  ou  bien  le^ 
£aire  rôtir  à  moitié  à  la  B^Oche  ^  &  Ic^ 
■psrcITec  dans  «qe  .p2;ei{e. 

7iis  de  Chapon. 

Ayez  un  bon  Chapon  paiUier ,  iaites-lf 

jUpCir ,  étant  rôti  prefièz-le  »  &  le  jys  ei^ 

iortira  \  ces  jus  font  fort  utiles  jen  Cuir 

ilne  pour  nourrir  la  plupart  des  rago^C^ 

&  dc5  Potîigcs  ^u*on  icrt. 

Cofilis. 

Les  Coulis  en  Cuifîne  fervent  pour  lier 
iles  (auces  &  les  Potages  y  Se  leur  donner 
jxn  relief  CA^iraordinairc. 

Cûi/i^  di  f^^^. 

On  prend  de  la  cuiffe  de  Veau  dont  ©a 
tire  le  jus  comme  on  Ta  dit  \  enfuite  oa 
niçt  dan5<;e  jus  des  croûtes  de  çtÀxx  feches 
.&  un  peu  de  bon  Boiiillon ,  8c  quand  vos 
croûtes  font  imbibées  vous  paflez  le  toui: 
par  Tctaniine  ,  &  vous  vous  en  fcrvcz 
dans  ]*occaiîan  5  on  fait  ^ififi  Ip  Çp^Us 
ÀQ  Bqpuf. 


.        I 

Cenlis  éU  fèHUttrdc. 

iFaitcs  rôtir  une  Poulajxk  3  ^tant  rôric 
^nicttcz4a  dans  un  mortier  ;  pilez-la  bicriy 
prenez  enfuite  des  croûtes  de  pain^  paA 
/£ez-les  au  roux  dans  une  cafferole  avec 
du  Lard  &  quelques  fines  herbes  ^  cela 
fait,  mouillez  le  tout  d'un  peu  de  Bouil- 
lon ,  -paffez-le  à  l'étaminc  ou  linge  bien 
t)lanc ,  &  vous  en  fervez. 

On  pratique  la  même  chofe  lors  qu'on 
-veut  faire  des  Coulis  de  Chapon  ,  Per- 
^ix  ,  Becaffes ,  Pigeons  &  Canards. 

CphUs  de  Chamfigmms. 

On  en  tire  le  jus  comme  on  à  dit ,  on 
y  laiflc  tremper  des  croûton*  de  pain, 
^tant  bien  trempez  ©n  pàfle  le  tout ï  le- 
taminc  &  l'on  s'en  fert, 

CohUs  dpLmUltu 

Prenez  des  ci^utons  ,  quelques  racines, 
comme  par  exemple  ^de^celles  de  Perfil, 
Panez,Oignons,oa  autres  qui  fe mangent, 
pafscz-les  au  Lard  ou  Beurre  roux,fclon  les 
jours  j^ras  ou  maigres  j  jctcez-y  des  crourcs 
4e  pain  ^  &  laiile;^  bien  louflir  le  tout. 
'     ^  CeU 


Le  Cwfihier  parfair.  41^ 

C2cla  fait ,  mclez-y  des  Lentilles  cuites 
&  un  peu  de  Bouillon ,  Sel  Se  Poivre  > 
c|uand  Je  tout  cft  bien  imbibé  ,  pafTez  le 
À  rétamine  ,  &  vous  en  fervéz  pour  des» 
Potages  tant  en  gras  qu'en  maigre  ,  celai 
leur  donne  un  bon  ^oûc  &  les  lie  par- 
faitement bien  ,  vous  pouvez  faire  le  Cou- 
lis de  petits  Pois  ,  ou  des  Pois  durs  de  la' 
mcnae  manière  »  il  ne  faut  prendre  de  ces^ 
derniers  que  le  Bouillon  clair. . 

CohUs  (CEcrcvïJfts. . 

Ce  Coulis  donne  un  grand  relief  à  un 
Botagc  maigre  :  voici  comment  il  fe  fait. 

Apre  avoir  fait  cuire  vos  Ecreviflès,. 
vous  en  prenez  les  jambes  &  les  cuiffes  , , 
vous  les  pilez  bien  dans  un  mortier  ,  vous 
y  ajoutez  im  peu  de  Boiiillon  de  PoifTon 
ou  Purée  claire ,  ou  autre  bon  Boiiillon' 
maigre  avec  une  croûte  de  pain  ,  quand 
lé  tout  eft  bien  imbibé  vous  le  pallèz.  i^ 
Uétamine, . 


Nn- 


ï.  A      PATISSERIE 

EN  SA  PERFECTION. 
TROIS  lE'ME     PARTIE, 

CHAPITRE    PREMIER. 

j£}i  U  mamire  de  fain  ioufts  fortt}  de  Fàus^ 

brums,  dorées  &  glacées ,  proprtt 

àlaFarifirit.- 

Prés-  avoir  traité  danî  ce 
Livre  de  tour  ce  qui  rc^ztie 
les  Confitutes  &  la  Cuînne  ,. 
on  a  cru  devoir  y  ajouter 
la  nuniere  dç  faire  toutes: 
fortes  de  Patiffcric,  comme  étint  d'un 
tres-gtatid  fecouts  pour  les  Entrées  Se  les 
Entre-mets  de  table,  elle  n'entait  pas  le 
inoiodic  ornement ,  8c  le  plaifir  qu'on- 
trouvelors  qu'on  lamange  &it  aflcz  ju-jec 
camfaicn  elle  eft  ncccifairc  pour  réveiller 
N  n   ij. 


4^8         Le  Pat/Jfier  parfait. 

l'apctit  par  la  variété  Se  les  divers  aflàî— 

lonncmens  qui  la  compofent. 

La  manière  àe  faire  la  Pâte  bïfe. 

V  ous  prendrez  un  boiflcau  de  firine  dé  - 
Seigle,dc  laquelle  vous  ôtere2;:legro5  foî^ 
puis  vous  la  pétrirez  avec  de  Teau  chaude 
en  forte  <|u'ellc  foit  fermei-  Cette  Pâte  eft: 
bonne  à  taîre  des  Pâtez  de  Jambon  &  de 
grofle  Venaifon-^  que  Von  tranfporte  loin, . 
dont  la  croûte  doit  être  forte  de- deux  poul- 
ets d'épaiflèur.  Vous  mettrez  feulement 
unC-demi-livj^e  da  Beurre  dans  cette  Pâte.. 
Souvenez- vous  que  tous  ct%  Pâtez  de 

farde  doivent   être  bien  cuits,  &   bien 
oucheZi 

Jléameri  défaire  de  là  Pan  blanche  ponr"  les < 

gras  PJitez. 

Vous  nettoyereZ'Unc  Table  bien  nette  , , 
fur  laquelle  vous  mettrez  un  demi-boif- 
feau  de  fleur  <îc  fatiîie ,  puis  vous  ferez- 
une  foffe  au  milieu,  dans  laquelle  mettrez  . 
deux  livres  de  Beurre  frais  :  s  il  eft  dur  ;  . 
vous  1:  manierez  pour  le  foire  amoJlir  :ccla 
étant .  m<  ttez-  le  dam  le  trou  que  vous  aih-- 
rez  fait  à  vôtre  faiinc,puis  ajoûtez-y  ttm 
onces  de  Sel  jécrafé  bien  menu,  &  un  dcmi^ 


/. 
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ftpticr  d'éau  ou  environ  ,  puis,  remuez 
vôtre  Bâte  avec  les  mains,  &  cnixmuant  ' 
vous  Tarrofcrez   de  fois  à  autre  avec  un  * 
peu  d'eauticde*  Quand  la  Pâte.fera  bien 
liée  ,  vous  retendrez  avec  le  rouleau  dè,^ 
bois  y  Se  jetterez  un-  peu  de  farine  deflus 
Se  defibus  la  Parc ,  afin  qu'elle  ne  tienne 
point  à. la  Tablé.  Vous  remarquerez  qu'en 
H  y  ver  il  faut  faire  la  Pâte  plus  grafTé^âfin  • 
qu'elle  loîî  plus  maniable  j  &  en  Eté  met-» 
trc  moins  de  Beurre ,  à  caufc  que  la  cha- 
leur rend  là  Pâte  molle  ,  il  tant  remar- 
quer que  quand  il  fait  froid  il  faut  couvrir  r 
vôtre  Pare  y^  afin  de  la  pétrir  plus  facile-?  • 
ment. . 

u^  titre  manlért  de  faire  delà  Pâte  blanche  fim^, , 
four  faire  des  P attl^d^ Entrées ,  &  antres  , 
fortes  de  P-atiJferies  amangtr chaudes. 

Pour  faire  cette  fôrte  de  Pâte  blanche  , , 
vous  mettrez  troi«  livres  de  Beurre ,  8t  - 
la  pétrirez  de*  même  que  la  précédente^  * 
elle  eft  bonne  à  faire  des  Pâtez  d'Entrées  ^ 
de  Veau-,  dé  Pigeonneaux  ,  Biéatilles  ,  St 
autres  à  manger  chauds.  Si  vous  employez 
cette  Pâte  à  faire  qudqu  autre  Pièce  de  • 
fout,  vous  abbaiffercz  votre  Pâte  d'cpaîf-^ 
ièur  à  proportion  de  la  grandeur  des  Picf - 
CCS  que  vous  fcrçzi*  * 


430'=        tt  frn^xtr  fatfait.  ' 

Pour  jkirè  de  la  Panft'ùiUttie^    ' 

Il  ne  faut  qu'un  <iértii  quart  de  ferme  de 
•  I^romenr ,  4a  mettre  fur  une  Table ,  y  £kirc 
Mût  fôflc  comme  ci-devant',  &  y  ver  fer 
environ  plein  un  verre  d'eau  &  demi-  once 
de  Sel  ccraft  menu  3.mânie2  le  toutenfem- 
ble,  &  Tartofcz  quand  il  fcraiieceflàirc  : 
lors  que  cette  pâte  fera  bien  liée ,  en  forte 
qu'elle  foit  un  peu  mollette,  vous  en  fe-- 
rez  une  mafle  :  cela  étant,  vous  la  laifTc- 
rcz  repofcr  une  demi  heure,  afin  qu'elle 
ferefluye,  puis  vous  Tétendrez  avec  un- 
rouleau  à  Tépaiffcur  d'un  poulcc,  en  la' 
j>oudranrde  farine- 

Htant'ainfiabbaiffee;  Vous  prendrez  une 
livre  de  Beurre  fïais  le  dIks  ferme  que  vous- 
trouverez,  puis  vous  1  étcndtez  de  la  lar- 
geur derôtte  pâte,  &  Tapplarircz  deffiis, 
vous  plbycrez  vôtre  pâte  en  double  ,  de  j 
manière  que  le  Beurre  foit  çnfermé  dedans»  1 
Vous  rétendrez  la  pâte  encore  bien  mince  | 
avec  It  rotilcâu,  &  ferez  la  mêmechofc 
cinq' ou  fix  fois.  Se  la  réduirez  de l'épaif- 
fcur  que  vous  jugerez  à  propos ,  en  la  pou- 
drant de  farine,  afin- qu'elle  ne  tienne  pas.. 
Elle  eft  bonne  à  faire  des  Tourtes  de  Pi.- 
geonneaux  St  d'autre  façon.  Vousfçau- 
Bcz  qu'en  j  mettant  moins  de  Beurre  ^  c'c/t 


£e  ratifier  parfait.         43!^ 
&ire  ta  pâte  demi  feutlietéè* 

^ûur  dt  Ik  pâte  4 1  huile ,  &  cêmrnmt  il  lui  ert 

faut  Ster  V odeur. - 

Comme  nôtre  deflcift  n*cft  pas  d'écrite 
ici  feulenient  poar  les  bouches  délicates  ^ 
mais  poar  ceux  encore  qtai  côhtens  d'un 
médiocre  aflaifortncment^aiment  à  manger 
de  la  PàtifTcric  outre  le  goût  particulier 
en  toutes  choies^  decidede  la  bonté^ qu'on 
trouve  dans  les  Mets  ,*  on  a  donné  la  ma- 
nière de  faire  la  pske  à  l'huile. 

Faites  boiiillir  l'huile  fur  le  feu  ,  jufqu'i 
w  qu'elle  ne  faflc  plus  de  bruit  -.  alors  elle 
aura  perdu  ce  quelle  a  de  defagrcable. 
Quand  vôtre  huile  fera*  ainfi  apprêtée  , 
prenez  un  litron  de  fleur  de  farine ,  &  y 
mettez  trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  ,  une 
pincée  de  fcl  >  de  l'huile  à  difcretion  ,  & 
environ  le  qiiart  d'un  demi  feptier  d'eau  ; 
mêlez  biea  le  tour enfcrable,^  &  maniez  fi 
Bien  la  pîte ,  qu'elle  demeure  un  peu  dure, 
dautanr  qu'elle  na  pas  la*  même  force 
,que  lors  qu'il  y  a  du  beurre.  Vous  Tem- 
Ifloyerez  mi  vant  que  vous  en  aurez,  affatre^ 

Pélte  de  tticre^. 
Xoas  prendrez  un'  quartero»  de  fucre 


fv. 


reduîr  en  poudte ,  que  vous  paflerez  par 
1  étamine  pour  être  plws  dclic ,  puis  vous 
le  mettrez  dam  un- mortier  ,  aj<^utex-y  un 
blanc  d'œuf  &  une  cuillerée  de  jus  de  Ci- 
tron, &  remuez'le  toutcnfcmble  doucc-^ 
ment,  jufiju^à  tant  que  le  fucre  commence- 
à  Ce  lier  ;  6C  s'il  a  de  la  peine  àJe  faire , 
vous  y  ajourerez  un.  peu  d'caade  fleur 
d^Oranges  &  lors  que  la  liaifon^  s'en  fera, 
vous  le  oattrezavecle  pilon  pour  le  rédui- 
re en  pâte,  afin  qu'elle  foit  bien  ferme» 
puis  vous  en  ferez  des  abbaifles  de  Patif- 
lèries,  iêlôn  que  vous  en  aurez  aflFairc 
'  L'on  fait  auflS  de  la  pâte  à  demi  fucrc^ 
en  y  mettant  moitié  fucre ,  &  moitié  fleur 
de  farine ,  qu'il  faut  irKorppxer  eniêmbJc 
conmie.  ci-^deflus^. 

AïanUre    de  faire  de  PÈplce  douce    dont 
fe  fervent  Us  F^tijfiers. . 

Il  faut  ptendrc  deux  onces  de  Gingembre 
&  une  once  de  Poivre  battu  en  poudre  mê- 
lez enfemble  \  a  joûtez^y-  dû  Clou  de  Gi-  • 
rofte  battu  ,,de.la  Mufcadc  tapée  menue, 
&  de  la  Canella  battue  ,  de  chacun  une 
once  pour  une  livre  de  Poivre ,  plus  ou 
moins.  Vous  cot^Jsrverez toutes  ces  chofês 
mêlées  enfemble  dans  une  boette. 

L'on  peut  garder,  cisiaque  forre .  feparé-- 

ment« 
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«ncnt.  Il  y  a  plufieurs  pcrfonneîs  qui  ne  fe 
icr  vent  que  du  Poivre  &  du  Sel ,  bien  tjuc 
l*£picecompofée  frft  plus  douce.   Pour 


Pourfain  de  la  dornrt  dont  Us  Patijfiers  fe 
fervent  pour  donner  couleur  k  leurs 

Patijferies. 

^  Il  faut  battre  des  jaunes  &  des  blancs 
â'Ocufs  enfemble  y  comme  fi  vous  vouliez 
faire  une  Aumelette.  Si  vous  fouhaitez 
quelle  foit forte ,  il  ne  faut  qu'un  blanc 
d'Oeuf  dans  trois  jaunes.  Si  vous  defirez 
que  la  dorure  foit  pâle  ,  il  ne  faut  que  dé- 
layer les  jaunes  d'Oeufs  avec  de  l'eau:  met- 
tez des  jaunes  &  de  l*eau  fdon  la  quan- 
tité que  vous  en  aurez  aiffAire. 

yii  Carême  que  l'on  ne  fe  fcrt  point  • 
d  Oeuts,  prenez  du  Saifran  ou  de  la  fleur 
de  Soucy,  ou  fervez  -  vous  d'Oeufs  de 
Brochet. 

Four  faire  de  la  Crime  dm  les  Pat i fiers 

fe  fervent. 

Il  faut  prendre  une  chopînc  de  Lait ,  la 
mettre  dans  ua  poëloa  j(ur  le  feu  ;  JoriQ 

Oo 


4^4         ^^  P^MjJier  forfait. 
cju'il  fcraunpcucbavidjprcncz  dcuxOoufs, 
jii^tcz  le  jaune  &  le  blanc  avec  un  demi 
Jicron  de  fleur  de  farine  ,  puis  les  délayez 
cnfemble.en  manière  de  boulie  >  &  y  ajoû- 
tez  encore  deux.  Oeufs  :  le  coût  étant  bien 
délayé  >  lors  que  le  Lait  que  yqus  aure^ 
mis  fur  le  feu  commencera  a  boiiilIir,vcr- 
fcz  peu  à  peu  vôtre  appareil  dedans  y  Se 
faites  boiiillir  le  tout  enlcmble  à  petit  feu, 
en  le  rerhuant  comme  fi  c'étoitde  la  bou- 
lie. Il  faut  y  mettre  du  Sel  à  difcretion 
pendant  qu'elle  cuit,  puis  y  ajouter    un 
ouartcron  de  Beurre  frais  qui  (bit  bon.  II 
eut  qu'elle  Toit  un  quart  d  neure  fur  le  fe^ 
pour  être  cuite  :  étant  ainfi,  vous  iagar* 
derez  dans  une  écuelle.  Les  Patiflicrs  scq. 
fervent  à  beaucoup  de  Pièces  de  (qnr. 

jiHtn  manière  de  Crime  plusfinç^ 

Vous  prendrez  uq  quatteron  d*Aman- 
■des  douces  pelées  ,  puis  vous  les  pilerez 
dans  un  mortier  ;  ajo.ûtez-y  un  bon  quar- 
teron de  Sucre  ^  &  rarrofcz  d'eau  de 
fleur  d*Orange,  Lprs  que  vos  amandes 
feront  apprêorés  de  la  (orte  y  yous  aurez 
une  cbopinc  de  Lait  »  &  les  jaunes  de 
quatre  Oeufs  frais  que  vous  délayerez 
avec  le  Lait ,  puis  les  ver  fêtez  dans  là  pajte 
d'ÂKiandcs^  ôc  les  m^ei;ez^enlém]ble  :  ceU 
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fcrtanc,  prenez  trois  ou  quatre  fois  plein  niic 

eu i Hier  à  bouche  de  fleur  de  f arinc  ,  &  la 

^dclayez  avec  un  peu  de  Laie  :  <|uandelic 

fera  détrempée  ^  verfez  le  rcfte  de  vôtre 

chopine  de  Laie  ^  &  ia  faites  bouillir  :  fî 

elle  devient  trop  épaifle  en  cuifant^  verfez-  ^ 

y  un  peu  de  Lait  quand  elle  fera  à  demi 

cuitç ,  &  le  mettez  dans  vôtre  appareil 

d' Amandes ,  puis  les  falez ,  &c  remuez  bien 

le  tout  pendant  qu'elle  cuira  :  étant  cuite 

6c  épaiifîe^  verfez  la  dans  une  écuelle ,  6c 

la  Uiflfez  repofer  un  jour ,  afin  qu'elle 

{bit  prife  en  manière  de  gelée  ,  &  qu'on 

la  puiflè  couper  avec  un  couteau  ^  comme 

.-de  h  pâte  ou  4e  la  geléç» 

Manitrt  de  faire  de  la  Crêm  fwr 
h  Carême, 

Il  faut-  avoir  une  chopine  de  Lah^ 
puis  le  faire  bouillir  ,  &  avoir  un  demi 
litron  de  fleur  de  farine ,  la  délayer  avec 
du  Lait ,  puts  la  jetter  dans  le  bifuillon  y  en 
y  ajourant  un  quarteron  d'Amandes  dou- 
ces pelées  &  battues  dans  le  mortier  avec 
du  Lait,  Se  la  faller  pendant  qu'elle cuif: 
mettez  -  y  auflî  un  -quarteron  de  Beurre 
frais  ,  remuez  le  tout  inceflamment  pen* 
dant  qu'elle  cuira  »  Sc  fur  la  fin  ajoutez* 
y  un  peu  de  Sa&^n  dccrempé  avec  dm 

po  ij 


» 
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Ijitjpotir  lui  reiidic  la  couleur  jaune  r 
ttaiit  bien  cuite  ,  .dretHi-U  dans  une  ér 
cuellc  ,  8c  la  UilTez  rcporcr  juliqu'à  canp 
que  vous  en  *ycz  affaire. 

Mâtùtrt  dt  fiùrt  dt  If  glace  dt  fucre. 

Mettez  dans  une  épuelle  un  quarterot 
de  Sucre  en  poudre  avec  un  blanc  d'Oeuf 
&  un  peu  d'eau  tpfe  !  battez  le  coat  en- 
fcmblc  ,  jufqLtef  à  ce  que  celj  foit  réduit 
en  façon-de  Syrop  bien  épais,  cela  feiç 
à  glacer  du  Mallèpain,  Pâtes,  ic  autici 
Pièces  de  four  i.  m^s  il  faut  l'étendif 
proBiptemcnr. 
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G  H  A  P  I  T  R  E    il. 

i>€S  Papez  propres  à  mdnger  froids  ^(jt  0 
fervir  en  Bnire-fnciû 

'  Pâti  dt  Ctrf. 

LÀiâèz  mortifier  le  Cerf,  &  le  lardeî^ 
de  gros  Lard  \  aiTaifonnez-le  de  Sel^ 
i^oivrc ,  Mufcadc  &  Clous  de  Girofle  ,  le 
tout  bien  pilé  ;  faites  une  pâte  bife  coni^ 
me  deffu^,  avec  Sel ,  un  peu  de  Beurre, 
£airês^en  ane  abbsifte  affaifimnée  comme 
^effiis ,  force  Lard  pili  y  Laurier  >  &  bar^ 
<}es  cte  Lard  ;  accommodez  bien  vÔKe  Pâ^ 
te  s  dotez-le  avec  jaûme  d'Otufs ,  puis  le 
faites  cuire  t-rois  ou  quatre  heures  ^  &  vous 
fouvenezde  le  percer,  de  peur  qu'il  ne  s'ea 
aille  :  fortant  du  foup  ,  bouchez-le ,  &  le 
mettez  etf  liai  fec*  fàf '  quelc^ue  choie  qiû 
foit  propre; 

On  peut  fi  Ton  ve*it  &  pour  le  nrieUX 
faire  marinetia>piece  de  Cerf  qu'on  vcu€ 
naetCrc  cà  pâte. 

fkiè  dt  ChsvremC 

ie  Pâté  de  GIîevr<uif>  To  fait  de  même 

Oo  ii) 
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eue  celui  de  Cerf,  mais  il  n'cfl:  pas  Be-^^    ' 
loin  de  le  Uiflcr  unt  cuire  ,  ai  raflàifaa- 
ncr  fi  fore.  ; 

Pati  deSanglîtri 

tarde?  -  le  de  gros  Lard  aflaifonnc  de 
Scl^  Poivre ,  Clous  de  Girofle  ,  Mufca- 
de ,  Laurier  ,  Se  le  faîtes  fur  abbaiflè  de 
pâte  bifè  ,  puis  le  faiteicuire  trois  ou  qua- 
tre heures  j  Sc  ayez  foin  de  le  boucher 
étant  cuit» 

►  ■ 

Pité  de  Émji 

Prenez  une  tranche  de  Simîer ,  Battes- 
la  bien  avec  le  dos  d'un  couteau ,  puis 
îardez-l'a  de  gros  Lard ,  affiiifonncz com- 
me dcflus ,  ôc  le  faites  cuire  de  même  > 
n  oubiiez  pa«  de  le  percer  &  le  boucher 
étant  cuir* 

Pati  de  RmUt  dt  Vtm^ 

Lardez  les  Roîielles  de  iVcau  de  gros: 
Lard  ,  affaifonncz  de  Sel ,  Poivre  ,  Muf- 
cade,  un  peu  de  Clous  de  Girofle  pilez , 
Laurier  >  bon  Beurre  frais  dont  vous  gar- 
nirez vôtre  abbaiflè-,  pointes  d'Afperges^ 
Champignons  3  Sc  cals  d*Artichaux  j.  vor 
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ite  péte  fera  blanche ,  enfui  te  faites  cuiie 
vôtre  pâte  pendant  trois  heUfcs  ,  donnez- 

lui  da  vent  pour  le  faire  cuire ,  &  le  bou- 

cliex  étant  Cuit. 

Pâté  de  Membre  dé  Menton. 

tardez  -  le  de  grès  Lard ,  aJflaifonhex 
coinmc  dcfliisycaflèzen  les  os ,  ôtezen  le 
manche,  &  l'empâtez  efi  même  pâte  que 
le  Veauy  &  le  faites  cuire  de  mêrne^  hors 
que  vous  n'y  mettez  point  de  Champi- 
gnons ,  ni  autrcji  garniture?  •,  étant  cuit, 
mettez-  y  une  goujfe  d'Ail  ou  d'Echalottc» 
pat  le  foûpifaiL' 

fâti  de  Lièvre  ^oude  Levrei^ 

< 

Selon  môti  fentimént  ;  les  Pàtez  de 
lièvre  ou  Levrot  font  meilleurs  avec  les 
os  qucdefoflezilardez-les  de  moyen  Lard^ 
aflaifonnez  de  Sel,  Poivre, 'Mufcade,- 
Clous,  LaUriéty  n'épargnez  point  le  Lard 
pile  &  bardé ,  mettez-les  en  pâte  bl(è  ,'ott^ 
blanche  :  étant  cuic^.  placez-les  en  lieu  fcc,. 
&  les  bouchez. 

Pâté  de  Liévré ,,  ûh  de  Lîvrot  difojfé. 

éltez  les  os ,.  &  laiflez  la  chair  la  plW 

O  o  iîij 
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entière  que  vous  pourrez  ;  lardesc-lc  At 
gros  Lard  ,  aflaifonncz  de  même  que  cîcA 
fus ,  cmpâtez-lc  en  même  pâte,  &  le  Eûtes 
cuire  de  même» 

fati  de  Lapins^ 

^  Lârdez-les  de  moyen  Lard  y  airaifoh- 
nez  Gomme  deffus  ,  ôc  les  emparez  de 
bonne  pâte.  Il  n'eftpas  befoinde  les  faira 
enire  deux  heures. 

Pâti  de  Perdrix^ 

•  Lardez  les  Perdrix  3c  moyen  Lardj^ 
afTaifonnez-les  de  Sel ,  Poivre ,  Mufcade, 
quelques  Clous  entiers  s  Laurier  ^  Lard 
pilé,  nicttez-Iesen  abaiflc ea forme quar- 
rce  ;  ou  autrement  faites-y  un  (bûpirail , 
'  &  faites  cuire  vôtre  Pâté  deux  ou  trois 
heures  félon  le  feu  :  tenez*le  en  lieu  fec. 

Pati  de  Ptrdrïx  defijfies^ 

Fendez  les  Perdrix  p^r  le  dos ,  ôtcz  Tof 
de  l'cftomach ,  le  croupion ,  &  laiflèz  les 
cui (Tes  entières  lardées  de  moyen  Lard  j 
affaifonnez  les  comme  deffus ,  empâtez  les 
de  même ,  &  leur  donnez  k  même  cuif- 
.  Ion. 


•      Pâti  de  Ponleud* Indicé 

rCâflfez  les  os ,  abbatéz  l'eftomach  &  lô* 
lardez  de  gros  Lardj  menez-le  en  pâte  bife 
ou  blanche^  aiTaKonneZi^Ie  de  Sel  >  Poivre  y 
Kiufcade  »  Clous  entiers  3  Laurier  ,  Lard 
pilé  S:  par  bardes  :  éunc  çuic  ,  mettez  un& 
JBchalot^  par  le  foûpir-ail  &  le  bouchez.-  . 

Tâti  df  ?9Hleud:indt  dtfop. 

Ouvrez  le  boulet  d'Indie  par  le  dos  y 
tirez  tous  les  os  à  la  referve  du  cioupion^ 
raffemblez  la  chair  ^  H  laJardez  de  moyedF 
Lard  ^  allai (bnnez-le  comme  dcflus^em- 

f>âcez*le  tout  de  même  >  étant  cuit^  mette:^ 
a  petite  Echalotte  par  le  foûpirail  &  \& 
Juchez. 

Tàti  de  Canards^ 

Ëcrafez  îes  Canards  ^  5ç  leur  faites trcHS 
ou  quatre  taillades  fur  1  eftomach  ^  lardc2>* 
les  de  moyen  Lard  »  8c  les  afTaifonnez  de^ 
Sel ,  Poivre  3  Mufcade  ^  Clous  pilez  y  Ca^ 
ncUe  pilée  ,  Laurier  ,  Lard  pile  ,  bardes^ 
de  Lard ,  fines  herbes ,  Perdl  &  Ciboules, 
empâtez^les  en  pâte  demie  blanche.en  pâte 
dreâee ,  ou  en  abbaiiTe  en  forme  quarréc  v 
dorez-les  connue  les  autres  avec  jaunes 


44^        te  Talijftpr  parfit 

4*  Oeufs  ctuds,  faîtes  les  ciflre  deux  jetït» 
ÂeureS. 

Tâtè  dÔye  oh  £Oyfons.^ 

Ce  Pâté  fc  Éiît  tout  de  même  que  celui 
cJc  Canards  y  hors  qu'on  le  doit  nourrir 
davantage ,  &  le  tenir  plus  ferme  de  Sel  > 
&  du  reftc  ,  faites-le  cuire  davantage  :' 
Èicttez-y,  étant  cuic^unc  Echalotte  ou  una 
Rocambolc*^ 

Tati  iÔHtardt. 

;  Abbàttez  Teftomach  de  l'Outarde, caffcï 
hs  os  des  cuiflcs  y  lardez- les  de  mojreu 
îard  bien  épais  y  aflaifonncz-les  de  Sel , 
Poivre,  Clous  enti^s  ,  mùfcade  râpée. 
Laurier^,  &  n'épargnez  point  le  Lard  pile 
&  en  bardes  ,  dautant  que  TObtarde  cft 
tin  gibier  qui  cft  fort  fcc.  Vous  le  pourrez' 
Élire  dreffcr  en  abbaifle  avec  bonne  pâte  ,> 
dorez-le ,  &  le  feites  cuire  trois  ou  quatre 
heuresi 

Pâti  dt  Jambon  dt  Mdyence. 

Coupci  le  manche  du  Jamboh,  feites-Ie 
Dieu,  tremper  ,  Élites  qu'il  fôit  bien  net , 
étcz  la  peau ,  &  s'il  eft  bieu  gros  ,  coupez- 
un  peu  de  fon  Lard  ,  cv  d'autre  ,  pour  \e 
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l'a.  rder,  aflaifonnez-lc  de  lardonsiétant  Jar- 
éiQZ  ,  feîtcs  pire  bien  dure  avec  eau  chaude^ 
Se  un  peu  de  Beurre  fondu  :  dreficz  un* 
Patc  de  la  largeur  &  hauteur  qu'il  le  faut, 
&c  qu'il  foit  épais  d/ua  poulce  :  mettez  le 
Jambon  dedans,  afTaifonnez-le  de  Poivre  > 
JMurcade,Clous^  Canelle  pilée^fines  herbes- 
Hachées  bien  menues  ,  Laurier  ,  Se  une' 
livre  &  demie  de  Beurre  frais  ou  moelle 
de  Bœuf  hachée  ,  ic  remplifiez  les  vuides 
du  dedans  du  Pâté  de  tranches  de  Bœuf, 
crainte  qu'il  ne  s'abatte  :.  couvrez-le  de 
la  même  pâte  ,  &  le  dorez  de  même  ;: 
Élites  le  cuire  huit  heures  ,  mettez  du  pa- 
pier  autour  ^^  deffus,  afin  qu'il  ne  prenne' 
pas  trop  de  couleur  :  quelques-uns  y  met- 
tent â&$  tranches  de  Citron  verd  ,"  ic  lcs> 
autres  non^ 

Pâtédt  huri  de  Sanglier. 

Faites  brûler  le  poil  de  la  hure ,  her- 
foyezJa  bien  j  coupez  les  mâchoires  &c 
les  autres  os  ,  ôtez  le  crin  en  incifànt  lè' 
haiK  de  la  hure  fans  le  défigurer  :  ôtez 
aulfi  la  cervelle  &  lardez  la  hure  de  gros 
Lard ,  &  l'empatezde  même  que  le  Jam- 
bon du  même  aflaifonnement  ,  &:  n'ou- 
bliez pas  à  y  mettre  du  Sel  &  un  peu' 
de  Poivre  long  pilé  menu  :.  faites  cuire; 
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^ôcrc  Pâté  de  même  <Jue  le  précèdent: 
itant  à  dcmy  cuit,  mettez  y  un  dcmy  {ep- 
tieide  Vin  cléircc  par  le  foupirail.  Quand 
ce  Pâte  fera  deux  lieures  plu^  que  Tautrc 
4ans  le  Foiir  ^  il  nVn  vaudra  pa^  moins. 

Pâti  de  Fatfansj 

Etafït  bien  nettoyez  ,  tardez-les  de  groV 
tard ,  affaifonnct  de  Sel ,  Poivre  ,  M  uf- 
tade ,  Clous  y  Laurier  ,  fines  herbes ,  Ci- 
boules y  Beurré  frais  &  bardes  de  Lard , 
drefTez-Ie^  Cxiï  une  «ibbaifle  eh  forme  dé 
î^âté  ,  laiflèz-les  plus  entiers  <fic  vouî 
|)ourrez  :  couvrez  le  Pâte  de  la  même 
tare  >  &  le  dorez-  :  faites- le  euire  deui 
lieureif 

Pâti  de  dorliù' 

Vuidez  les  Çorïîs  ,  &  les  lardez!  de' 
tnoyen  Lard  affaîfonnez  commte  dcfliisy 
&  y  mettez  une  Echalatte  étant  cuit  :  il' 
€aut  le  faire  cuite  deux  heures  &  <fcmiel 

Tâti  de  Sarcelles. 

Ge  Pâte  fe  fait  conàme  celui  de  Cal* 
ttards,  laiâèz4e  cuire  de  même. 

Pâti  de  Canards  defojfez^ 
Jendez  ki  Canards  par  le  doS ,  &  ofeS' 
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^tous  ics  os  ,  à  U  refcrve  des  cuiflès  :  ail- 
Xadez-les  fur  l'cftomach  ;  &  les  lardez  dç 
jciioyen  lard  :  aflaifonncz  de  même  avfc 
Sel  ^Poivre  j  Mufcadc  ,  Clous,  Laurier. 
ï>on  Lard  pilé  Sc  bardes  :  faiccs-le  drclTer 
eu  çn  abbailje  en  ^rme  quaicéc  ,  4oiez~> 
le  Se  le  ^lites  cuiic  .deu;c  heures. 

Pâti  de  Sdmlits  difofX. 

Le  Pire  de  SafceUcs  (t  fait  de  niêiiic 
(juc  celuj  de  Capards  ,  hors  qu'il  ne  faut 
pas  les  faire  tanr  cuirp. 
■     Les  Pâtcz  de  Ramiers  fe  font  de  k 
jtnêtne  mamere  <\at  ceux  de  Canards. 


,44^         ^^  FafiJJierpMffait, 


c  H  AP  I  TR^  iiJ.  • 

J3es  Pâtez  chauds  &  propres  à 
fervir  en' Entrées. 

Falé  de  CaHUs. 

Uidcz  des  :CaiUcs ,  faites  une  pire 
avec  eau  ,  farine ,  Beurre  y  quelques 
jaunes  d'Oeufs  &  SelrdrefTczuncabbaiflc 
de  gaudivcau  au  fond^  compofé  de  roiiel- 
;lc  de  Veau  ,  iin  peu  de  L^rd  ,  moiielk 
.ou  graiflcde  Boeuf,  Champignons  ,  Truf- 
fes, Sel,  Poivre  ,  Periîl  &  fines  herbes, 
&   vous  drefl'erez  les  Cailles  fur  vôtre 
gaudivcau  ;  vous  les  garnirez  de  Champi- 
gnons ,  Ris- de- Veau,  Crêtes  ,  Truffes, 
Lard  pile  ,.  ^n  morjceau  Je  Beurre  frais , 
.&  le  couvrirez  de  la  même  pâte  :  dorez- 
le  Se  le  faites  cuire  une  heure  &  demie; 
.ôtez  le  paquet  d'aflairfonncment  çn  fer- 
vvant,,  &  mettez  jus^Hlp  Citron. 

Pâté  de  Pigeonneaux. 

Ce  Pâté  de  Pigeonneaux  (c  fait  comme 
.celui  de  Cailles ,  hors  qu'il  ne  fadit  pas 
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.y  mettre  de  gaudiveau  >}  mais  garniflcz-lc 
/de  Ris-dc- Veau ,  Champignons ,  Grctcs-, 
.xnoëlle  de  Bœuf,  Lard  pilé  ou  fondu.  Se 
le  taitcs  cuire  de  même  :  étant  cuit .  met- 
«tez  jus  de  Veau  5c  jus  de  Citron  en  fer-, 
yatic. 

Pâté  de  Potdets  i  ta  Crimfi. 

.  Quand  vôtre  Pâté  fera  4refl[e  ,  met- 
tez y  les  Poulets  ,  par  morceaux,  aflai- 
fonncz  de  Sel  ,  Poivre  ,  Champignons  ou 
^Morilles  ,  Lard  fondu  ou  pile  ,  un  pa« 
quet  d'âflaifqnnement  ^  couvrez  -  le  de 
,iiicme  pâte  5  étant  cuit  mc^ccz-y  la  Crime, 
Se  le  làiiTez  un  peu  dans  le  Four  :  metr 
Xez  en  fervant  un  j^s  de  Champignons^ 

p'dti  dMomtts. 

DreflTcz  un  Pâté  à  l'ordinaire  de  pâte  fine, 
.Dtez  les  juziers  des  Allouettes  ,  habille zr 
les  proprement  ,  &  les  rangez  au  fond 
du  Patc  fur  un  gaudiveau  de  même  que 
celui  pour  Cailles  ,  garaiffez-le  de  Cham- 
pignons ,  quelque^  foyes  gras ,  Truffes  , 
Lard  pilé  ,  Sel  Poivre  ^  un  paquet ,  & 
Je  couvrez  de  même  pâtç  ,  dorez-le  &  le 
faites  cuire  ;  étant  cuit ,  faites  une  liaifoa 
avec  un  peu  de  Lajrd  fondu  &  un  peu  de 
farine ,  que  vous  ferez  frii;e  4Ans  Ip  Lard^ 


'44*         ^^  P/»//^fr  parfait. 

£c  vous  y  mêlerez  un  jus  de  Citron  Se 

Mouton^  ou  jusde  Yeaii. 

TÀte  de  Zdivre. 

Hachez  h  cJiair  d'un  Lic^^:c  avec  la 
^hair  d'un  men^brc  de  Mouton  ,  &  avec 
la  troificme  partie  de  Lard  f  aflfaifonnezr 
le  de  Sel,  Poivre  ,  Clous,  Ca»clle  piléc»^ 
fines  herbes  ,  Ciboules  ,  &  faîtes  un^  ab- 
baifle  de  pâte  fine  -,  accommodez  deflîis 
vôtre  godîveau  en  forme  d'un  Lièvre ,  de 
y  rangcz.de  moyens  lardons  ,  remettez  de 
la  même  chair  Se  des  lardons  d'étage  en 
étage  :  cela  fait  ,  mettez  des  feuilleis  àc 
Laurier  &  bardes  de  Lard  ,  couvrez-icdc 
la  même  pâte  &  Je  dore;^  ^  faites-le  cuire 
trois  ou  quatre  heures,  étant  cuit  mettez 
.jus  de  Citron  &  une  Èchalotte  •  ou  Ton 
Jus  en  fervant. 

Vati  de  Chapon  defojjfi. 

Ouvrez  un  Chapon  par  le  dos  ,  gardez 
*Ja  peau  entière  ,  ôrcz  tous  les  ôs  à  la  rc- 
ferve  du  croupion  6C  des  cuifl'es  ,  &  le 
farciflez  de  farce  que  vous  ferez  avcx:  (a 
chair  ,  un  morceau  de  Ve^u  ,  mdëlie  ou 
graifle  de  Rœuf ,  &  Lard  aflàifonnc  de 
Sel  >  Poivre  ,  fines  herbes.  Ciboulettes, 

Clous, 


•i 
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Otôus ,  Champignons  ,  Truffes  ,  Ris- de- 
Veau  ^  étant  farci  ,  mettez-le  dans  une^ 
pâte  dreffée  avec  bardes  de  Lard  au  fond-> 
&  le  couvrez  de  k  m&me  pâté  fine,  da- 
tez-le ,  &  le  faites  cuire'  deux  heures  s 
inette^  jus  de  Citroa  ea  fèrvant, 

Fdfc  de  Poimne  de  Vean* 

S^ettci  la  Poitrilic  de  Veâii  par  mor-^ 
ceâux  ,  piquez  chaque  morceau  d'un* 
ïtîoyen  lardoiï  v  rangcz-tcs  tous  fur  uiic 
rbbaifTc  ,  affaifonnez-les  de  Lard ,  Sel  y 
Poivre  ,  Cloua  ,  fines  herbes  ,  Laurier  ,. 
Champignons  ,  culs  d*  Artîchaux  >  &  les 
couvrez  de  la  même  pâte  fine  :  faites-le 
cuire  deux:  heures  ,  mettez -y  une  fauce 
blanche  av^c  un  jus  de  Citron  &  jaune» 
d*Ocufs,un  peu  aupaiavant  que  vous  vour 
liez  fervir. 

Pâté  de  GaudvvtaU  a  U  Franfoife.^ 

Faites  un  bort  Gaudiveaa  arec  rouellr 
de  Veau ,  moelle  &  graifle  de  Bœuf,  mu 
peu  de  Lard,  affkifonnez-lc  de  Sel,  Poi- 
vre ,  Cloux  1  fines  herbes  ,  Ciboules  ,  &^ 
dreffcz  vôtre  Pâté  cnabbaifle  fine^garnif.* 
fez- le  de  Champignons,  Ris- de  Veau ^ 
culs  d'Atcichau'X  ^  Morilles  &  AndoUii- 

P  p 


^x-.. 
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letres  >  il  fiut  une  heure  ^  demie  pour 
le  cuire ,  mettez-y  après  une  fauce  blanchi 
avant  que  de  fervin 

Pâté  £  affût  tt^ 

• 

Hachez  un  morceau  de  roiielle  de  Veau^ 
avec  graifle  de  Bœufi,  faites  qu*ellc  foit 
feif  n  menue  &  biendclicate:  aflaifonnez  le 
de  Sel>  Poivre>  Mufcade  ^fines  herbes  ^ 
Ciboules ,  dreffczJc  Pâté  de  pâte  que  vous 
V  aurez  faite  avec  farine  ,,  Beurre  ,  Oeufs, 
&  faites  qu'elle  foit  bien  dure  ^  mettez 
vôtre  gaudiveaU  dedans  ^  &  le  garni  ffci 
de  Ris-de-Veau<  ^  Morilles  ,.  Truffes. 
Champignons ,  Crêtes ,  moelle  de  Bœuf, 
lard  pilé  ,  puis  Élites  comme  un.  petit 
dôme  au  milieu  du  Pâté  du  même  gau- 
diveau ,  &  le  couvrez  de  la  même  patc  :: 
faites  qu'elle  foit  bien  mince,  dorez-le, 
&  le  faites  cuire  une  heure  :  mettez  jus: 
de  Citron  ôc  de  Mouton  en  fervant; 

Tâti  i  la  JLojaK 

Ecorchez  deux  ou  trois  membres  de: 
Mont  a,  coupez  les  par  roiielles  ,  dref- 
fez:  vôtre.  Pâté  de  paie  faite  avec  eauxhau- 
de  &  un  peu  de  Beurre  ,  farine  ,  Sel  &. 
demy  pied  de  hauteur  t  mettez  vôtre  chait 
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de  Mouton  dedans  :  vous  y  pouvez  met- 
tre des  Perdrix  &  des  Ramiers  defoflcz 
avec  le  Mouton  ,■  &  garnit  de  Lard  pilé  / 
Champignons  ,  Truftes,Morilles  3  groflcs 
Crctes  de  Coq- ,,  aflaifonntiez  de  Sel , 
Poivre  ,  Mufcade  ,  fines  herbes  ,  Clous 
pilek  ,  &  le  couvrir  de  la  même  pâte  ,  le 
aor.cr  \.  mettre  un  papier  autour  avec  unc- 
fiflclk.  Se  le  faire  cuire  huit  ou  dix  heures» 

fyarce  qu'il  faut  que  ce  Pâté  fe  mange  le 
a  cuillier  :  frotez  le  fond  d'un  plat  d'u- 
ne Echalotte  ,    mettez-y  un  jus  de  Ci- 
tron ,  &  mettez  tout  dans  vôtre  Pâte* 
q}iand  il  fera  cuir.. 

Pâté  dé  rdMU  de  Feau^. 

Coupez  une  rouelle  de  Veau  en  trois  ^. 
ferdez-la  de  moyen  tard  ,  &  la  mettes 
en  ab^baiflè  de  pâte  fine  fur  un  petit  gau- 
divcau  garni  de  Champignons ,  culs  d' Ar- 
tichaux.  Morilles,  Truffes,,  tard!  pilé,, 
aflaifonné  de  Sel,  Poivre  ,  Clous  ,. Lau- 
rier ,  Ciboules  ,  fines  herbes  :  couvrez- 
vôtre  Pâté  de, la  même  pâte  ,  &  le  faites 
cuire  deux  heures  &  demie  ,  étant  cuit  ^ 
mettez-y  jus  de  Citron  en  fervanc. 

Pâté  de  Bccajffs. 
Dteflèz  un  Pâté  de  la  hauteur  de  trois» 
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pou'ccs  y  mettcz-y  des  BccafTes  dedans 
après  les  avoir  bien  battues  fur  l'cfto- 
mach  y  &  les  avoir  lardées  de  moyea 
Lard  :  garniflcz  le  Pâté  de  Champignons^ 
Truffes  ,  Lard  pilé  ,  Sel  ,  Poivre  ,  Ci- 
boule ou  Echalottc  ,  un  peu  de  Citron 
verd  ou  d*0 range  ,  une  feiîille  de  Lau- 
rier ,  &  le  couvrez  de  la  même  pâte  ,  do- 
rez-le &  le  faites  cuire  deu3t  heures:: 
étant  cuit  >  mettez-y  Jus  de  Citron  o» 
d*Orange^  ou  Verjus  oc  graim 

Pâti  de  Lapim. 

Lardez  les  Lapins,  Se  les  empâtez  en- 
abbaiflc  de  pâte  fine  ,  affaifonncz-les  de* 
Sel ,  Poivre ,  Mufcade,  Clous  ,  Lard  pilé. 
Laurier ,  une  Èchalotte,&  k  dorez;  faites- 
le  cuire  deux  heures  ,  Se  mettez  jus.  d*CX- 
range  en  fcrvant. 

Tattz.  de  Canards. 

Abbattez  Teftomach  des  Canards ,  far- 
dez-les de  moyen  Lard  ,  &  les  mettez 
difis  un  Pâté  dtefle  j  garnifFez-lcs  de 
Champignons,  Truffes^  foycs gras  &  bons 
arfaifonnemens  ,  fçavoir  v  un  morceau  de 
Citron  verd ,  Sel ,  Poivre ,  Clous  y  Lard 
pilé  &  Laurier^  faites- le  cuire  dcuxhcutcsv 
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nicfrc2-y  un  jus  d'Echalotte ,  ou  d*Aît  8c 
d'^Orange  en  fcrvant.^ 

Pifé  Or  V  Allemande.- 

Mettez  un  AgncaûeiKjuarriers,  lardez* 
le  de  moyen  Lard  >  &  le  mettez  dans  utt 
Pâté  dreAe  de  pâte  à  demie  fine  ^  aflai-^ 
fonnez-lede  Sel,  Poivre ,  Clous,  Lauriery 
Lard  pilé  y  fines  herbes  ,  Ciboules  ,  cou- 
vrez-la de  la  naême  Pâte  ,.  faites-lé 
cuire  trois  hcufcs  y  pendant  qu*il  cuira 

Ïail^r  des  Hu^es  à  la-cafTerole  y  avec 
.ard  fonduy  farine  &itc ,  Câpres ,  Olives 
defoffées ,  jus  de  Citron  ,<le  Champignons 
&  de  Mouton  y  le  tout  Bien  aflaifonné  St 
cuit  à  propos ,  &  le  mettez  dans  le  Pâté; 
ttnquaït-d* heure  avant  q^uc  de  fervir^- 

T'âti  dit  Pouùrdes  difojpe^'.^ 

Otez  Teftomach^des  Poulardes  &  IcS 
trouflcz  ,  faites- Us  blanchir  dans  Teau,^ 
ktdez-les  de  moyen  Lard ,  aiï'aifonnez- 
les  de  Sel  ^  Poivre  ,  Mufcade.  faites  le 
PâtédrefTéen  forme  d'ovale  ,  garniflez- 
le  de  Champignons  ,.culs  d*  Artichaux  ^ 
foyes  gras ,  fines  herbes  ,  Lard  fondu  ou; 

i>ilé^  Se  le  couvrez  de  la  même  pâte  ^  faites^ 
e  cuire  trois  heures  :  mettez  Ëchalotte  & 
ius  de  Citron  en  iiètvant^ 
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PàU  fin. 

faites  un  gaudivcau  avec  roaelle  de  Véaiï,- 

Eraifledc  Bœuf  &  Utd  fondu,  aflaifonnez- 
;de  Sclj  Poivre ,  fines  heibes.  Ciboules  ;. 
iâirc3-lc  Pâté  en  abbaifse  avec  pâté  feuil- 
letée en  forme  quarrce  i  garnifscz-le  de 
cuîsd'Artichaux,  Champignoiis ,  Grêtcs , 
Ris-dc-Veau  &  Truffes  ,  couyrez-Ic  de 
la  même  pâte,  dorez-le  &  le  faites  cuire 
une  heure  ;  étant  cuit  metter-y  une  faucc' 
blanche  8C  jus  de  Citrcui,.  ou  Verjjis  d» 
gnin  en.  fervanCk- 
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CHA.PITR.E    IV. 

De  la  manière  de  faire  des  Tourtet^ 
de  viandes  pour  fervîr  pour: 

Entrée 

Tûurtt  de  figtonntâux., 

• 

MEttcz  blanchir  les  Pigeonneaux  danlT' 
Tcau  chaude  ,  faites  une  patc  avec  " 
Beurre  >  Sel  tc  eau  ,  &  la  laifscz  rcpofcf 
une  hfure  raprés  maniezr  la  avec  un  mor- 
ceau dé  Beurre  afin  qu'elle  fott  bien  fine  \ 
faites-en  une  abbaifse  dans  la  tourtière, 
rangez-y  "^o^  pigeonneaux  r^ftomach  en 
haut  -,  garnjfsez-lcsde  Ris  de-Vcau,Cham- 
pignons ,  Truffes  ,  Beacilles  tafsaifonnez 
YÔtrc  Tourte  de  Poivrev.  Clous ,  un  pa- 
quefque 'vous  ôterez  en.  fervant  j. mettez' 
Lard  pilé  ou  fondu  ,  moelle  de  Boeuf  par 
morceaux  ,  jus  de  Citron  j  ou  Verjus  de 
Srain  en  fervant.. 

Tourte  de  Foulcts. 
Cour  &ire  cette  Tourte*  mettezies  Pou^- 
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Icts  par  quartiers  ou  plus  petits  morceaux, 
ou  les  brilcx  &  Ics^  émpâtesi  de  mcme  pâte 
que  defsus  -,  afsaifonnez  ▼ôtre  Tourte  de 
même  qut  la  ptece<fei:vc^.&  la  couvrez  de 
la  même  pâte  ,  &  mettez-y  jus  de  Ci-r 
tton  en  kiWMtv 

.'     .    ,  '         ' 
Tomrtt  de  Cailles.' 

faifeis  bien  nettoyer  les  Cailles',  froti^ 
fez-les  ,  ôc  lies  empâtez  en  pâte  briféc , 
afsaifonnez-les  de  Sel  y  Poivre  ,  un*  pa-^ 
^uct  jgarnifeez  la  Toutfe  &  liis-dc-Vcaù, 
Champignons  ,  Truffes  par  morceaux^. 
Lard  p\ïh  ou  fondtr,  rooctle  de  BoBuf  s-puis^ 
la  couvrea^  >  faites- la  cuite  deux  heurcS' 
jk  y  mettes  un  jm  de  Citron  en  (ervaatv 

ToHrte  d'Allouîtûï^ 

Habillez  proprement  vo^  Allouettes , 
ïangjci-lcs  (feSs  une  tourtière  avec  pâfc 
faite  comme  defsus^  >  garniCsez-  les  di: 
Champignons  ,  foyes  gtas ,  Xard  pilé , 
tnoclle  ^  un  paquet  d'afsaifonnement.  Se, 
Poivre  ,  &  la  couvrez  de  même  p&e  v 
faites-la  cuire  tâie  heure  de  demie  y  étant 
cuite  >  faites  une  liàiTon  avec  Lard  fondu 
&  farine  Frite^  -,  ajoutez^- y  des  Captes,, 
incttèz-y  4m.  Verjus  ou  jus  àt  Citron. 
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TûHrtetlc  GémdmÂufiHUktée^ 

Hachez  du  blanc  de  Chapon  ou  touelle 
nie  Veau  >  avec  autant  de  moelle  ougraiflè 
<le  BcBuf  :  afGLifonner  ce  Gaudiveau  ,  de 
Sel  y  Poivre  ,  fines  herbes  ^  Ciboules 
ibachées  bien  menues  :  faites  une  pire  av^c 
«au  y  farine  j  &  un  peu  de  Beurre  ,  qu'elle 
vToit  molette  &  fine  :  faites  une  abbaiflè^ 
Se  mettez  lamoicié  autant  de  Beurre  bien 
.manié  &  l'écachez  avec  la  pâte  ,  paflez 
le  rouleau  defTus ,  &c  la  ployez  cinq  oa 
£x  fois  également  fans  que  le  Beurre  pa«- 
toi  (le  :  lai  (lez  repofer  votre  pâte  une  heure 
ouHeuxau  lieu  où.  vous  la  ferez:  faites 
une  abbaifl[è  4e  la  moitié  de  vôtre  pâte 
•dans  une  tourtière  ^  mettez  la  chair  ha- 
.chée9  garuiflèz-là  de  Champignons,  Truf- 
fes ,  Crêtes  ,  Ris-dc-Veau ,  culs  d'Arti- 
chaux  ,  ou  Lard  fondu  ou  pilé  ^  couvre^ 
la  de  U  même  pare  &  la  dorez  ,  faites-  la 
cuire  une  heure  ,  Se  mettez  jus  de  Citron 
&  de  Mouton  en  fetvant. 

Tûurte  de  Foyes  gr4$. 

Paflez  les  foyes  dans  Teau  chaude ,  tan- 
;ez-les  dans  une  tourtière  fur  une  abbaifle 
le  pâte  fine  j  gamifle^-la  de  Champi<« 


I 
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gnons  par  morceaux  hachez  menus  ^  finef 
herbes  ^  Ciboules  ^  J^ard  pilé  ^  a^aifcmnez^ 
de  Sel  ^  Poiyre  ,  Clous  ^  un  morccaju  de 
CitTQn  ^erd  9c  là  couvre?  4c  la  m^me 
pâte^4orez-la  &  la  faites  ^cuii^  une  heuiré 
,&  âemie  \  pilez  un  foye  de  même  &  le 
paflez  à  la  Ca^erole  avec  un  peu  de  Lard 
îbndu  &  farine  frite  pour  ^ire  la  liaifon^ 
puis  paiTcz-le  par  l'éjcamine  avec  Jus  de 
Mouton  &  de  Citron  apré^  l'avoir  pilé  :' 
frottez  le  fond  du  plat  d'une  Echalotrè  ^^ 
&  mettez  votre  jus  dans  la  Tourte  çd-fcrTf 
yant, 

Tonm  de  BtaMes. 

>       .    •  .   '        ». 

Nettoyez  les  Çcatilles  dans  Teau  chaiîde^ 
xangcz-les  fur  une  abbaiflc  dans  une  tour- 
tière avec  pâte  fine  \  garnirez  vôtre  TourtlP^ 
4e  Champignons  ^  Tr^iifes  >  Ris-de-Veau, 
«icçllc  de  Boeuf ,  aiTaiflonne^-ia  d'un  par 
^uet  y  Sel ,  Poivre  ,  Lard  piléx>u  fondu  j> 
.&  la  couvrez  de  ia  même  pite  \  dorez-la, 
faites-la  cuire  deux  heures  à  petit  feu  » 
&  mettez  lus  de  Citron  &  de  Mouton  est' 
jfcrvant. 

ToHTtt  de  rognons  de  V^tau. 

Hachez  des  rognons  de  Veau  avec  ujt^ 
jjm  de  Laird^a£Ëiifonfiez^i&s4eiGibouk9|,^ 


0 
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iiocs  hcrbcSjScl  ,Foivrc ,  Champignons^ 
Ris- de- Veau  ;  faites  vôtre  Tourte  avec 

Eâtefipe^  couvrez-la  de  mêmepâte^^faitesT 
i  cuire  une  heure  &  demie  y  Se  mettez 

/us  de  Citron  fie  de  Mouton  en  fervaar* 

/ .     .  '   -  ■ 

Tmrfc  de  Umcdt  Chapon» 

Hachez  un  blanc  de  Chapon  tout  crud 
avec  autant  de  moelle  ou  grailTe  de  fi  œuf; 
£ûces  une  Tour-tc  avec,  pare  fine  ^  garniC- 
ïez'ia  dp  Champignons ,  Ti:uffcs  ,■  Crêtes, 
Ris-dc-  Veau  ,  aflaifonnez-la  d'un  paquet 
de  fines  herbes ,  Sel  3  Poivre  3  un  peu  de 
Xard  pilé,  &  couvrez^iade  la  mçme pâte  t 
dorez  vôtre  Tout^e  jl^ ,  la  faites  cuire  une 
heure  te  deni^  ^  &  mettez-y  un  jus  de 
£itro&  &  de  Mouton  en  fervant^ 

Twmt  de  Lafrtaux, 

Gc^pez  les  Xapreaux  par  morceaux, 
pajpTciz-  les  par  la  poêle  avec  Latd  fondu  , 
une  peu  de  farine  frite ,  fines  herbes  ^  8Ç: 
Ciboulettes  :  adaiibnnez  le  tout  de  Sel, 
Poivre ,  un  peu  de  B'oiiillon  ^  étant  froid  ^. 
faites  /VQtrc  Tourte  avec  pâte  fine ,  gar- 
fliflcz  la  de  Morilles ,  Truffes,  Lard  pilé, 
&.la  couvrez  de  même  pâte  :  faites-la 
^uire  une  heure  &  demie }  étant  à  demv 
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îcuite  ,  mette?  la  faucc  dans  laquelle  Viouj 
ks  aurez  paflc^  fur  le  feu  dans  1^  poçlc, 
fi:  ajoutez-y  un  jus  d'Prangc  en  iènranc, 

Témie  de  Lmrâ. 

-  •  < 

Faîtes  fondre  «ne  iîvre  de  La^d,  pat 
(ez-le  par  rétamine  avcf  deux  pu  xxo\% 
ails<l'Articha!axcttks  2^  ^an  pilez  4an$ 
on  mortier  ,  dca^x  jaiine$  d'Oeufs  cruds , 
deux  Macarons  aufli  pilez  ^  àâaiibïlncz^lé 
de  Sel  ^  Sucre  ,  quattc  jaunes  d'Oeufs) 
écorce de  Citron  confite  Inen  haciiées  ,  U 
un  peu  d^eau  de  fleur  d'jOtange  ,  batrea 
bien  le  tout  enfemble  H  le  mettez  un  pe« 
fur  le  feu  :  remuez  le  tout  avec  une  cuîl- 
lier  fur  une  âbbaiflfe  de  pâte  fifte  ,  faites:- 
la  cuire  fans  la  couvrir  de  pâte  une  defôy- 
heure  au  moins  :  faites  une  glace  aycc  un 
filet  d'eau  'de  fleur  d'Orange  &  de  fucre 
fin  pafle  par  le  tamis  ,  &  glaf:e?  la  Tourte 
proprement^  mettez  deflbs  un  peu  de  feu  \ 
étant  cuite  &  prête  à  fcryîr  ^  poudrez- U 
de  fucre  fin  ,  &  ïa  fcrvcz  cfaâddcilient. 


/ 


Tï^rt«  it  milU  de  Bcéuf^ 

Faites  fbnétiB  îft  moelle  &  la  paflèz  par 
fétàminc  ,  mettez  àprcs  dans  la  moplic 
trois  jaunes  d^P^fsttuds^  deux  Macar 
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f^îîsl  ^  écQ^ç  de  Cittdn  confite  fapéc  ^af^ 
^atfonnçz  de  S^I  ;  Cane[lle,  Suç;:e^  &  h 
^ailez  xkTï  ftvL  far  le  %u  ^  <»i  U  mouvant , 

aVcc  une  OuilIier4'a'^S^°^  '  fM?^*^*  Tourte 
avec  pâte  briféc  &  bien  mirrcc  5  rie  la  c&vè- 
vrez  point  de  pâte  i  faites-la  cuire  demy- 
lieur^  &  fervez  avec  fucré,cau  de  fcntcur, 
êc  lin  |us?  de  Citton. 

V    Ayc5S  des  langûtes  de  Mcnifoii  ,  paffcz- 

les   à  la  Caflerole  avec  L^rd  f^ndu  ,  puis 

i^ous  les  metcres^  dan^  uitç  tpt^rtiçre  fuc 

une  abbaiflfe  de  bâte  fine ,  garnilfeîS  cette 

Tourte  de  Trums  >  Champignons  ,  mar- 

ceaiux  dé  Beurre  frais ,  Sel  ,  Poivre   & 

Clou$  de  Girofle  broyé  &  fines  herbes  ^ 

au  lieu  de  Beurre  vouç  jk>uvcz  y  mettre 

du  Lard  pilé  5  cnfuifc  Couvrez  cette  Tour jç^^ 

de  fon  a^baiflc^  laiffez-Ia  cuite  une  heure 

ti  la  fervcr  avec  jus  de  Citroiiv 

Tùtme  dt  UngHt  d$  Bmf* 

Gbupezune  fan^e  de  Boàif  falïcc  fkt 
tranches  bien  déliées ,  rangez-les  dans  unie' 
rourçicrc  avec  pâte  ftoe  ;.  aàaifonnez  la  de 
j^oivrc  y  Sel ,  fanes  hcrbw ,  un  peu  de  Lard 
fondu  >  &  hi  CQuvrez  dala  même  pâcej 

Qjliii^ 


\ 
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faites- la  Cuire  demy-hcilrc  ou  plu^^  ^fanr 
tietny-cuitc ,  mettez- y  dcmy- verre  de  Vïn^ 
vermeil  ,iaiflfeï-la  cuirt  fôut-i-fàït  i  ôcf 
toectez  jus  de  Citron  en  ferrant. 

Toum  de  Jamhn  de  Mayencê. 

Ccopsz  tm  morceau  de  ^arn^n  de 
M^yctiCfe  cuît  par  petites  ttanchcs,  '&  JeS 
rangez  ^  dans  une  tourtidre  fuir-  une  ab-* 
baille  de  pâte  &nt ,  un  ^ea  de  ftnei  bcdbcs^ . 
menues  \  aflaifonndi-fa  de  Pôlvltc  ',  bon 
beurre  frais ,  une  feiiillc  de  Laurier ,  &  li 
touvrez  de  là  même  pâte  ^l. dorez- là  ^  S! 
la  élites  cuire  demy- heure  i  étant  cuit&y 
mettez-'y  un  kis  de  Citron  Se  de  Mcutàii^ 
&  un  peu  d'Echalotte  en  fervant  :  au  lieii 
de  mettre  le  Jambon  par  tranchés  voui 
pouvez  le  hacher.  *"  ^    *  ' -^ 

Tourte  de  Ris  de  VtaK 

Faîtes  blanchir  les  Ris  de  Veau  dans 
Teau  bouillante  ;  mettez-1^  èh  a'bbiiif!^  idfé 
^âte  fine ,  gàrhifsez-lês  de  Chartipîgnôn^  i' 
(oupét  en  d^:^  ^^  TrufFei  ,' un  ^'iquet'de 
finerherbes  ^  Sel ,  Poivre ,  Clou  4è  Gî^ 
j!èfle  battu  ,  un  liaotceaude  Citrtin  vcifd. 
Beurre  frais  &  Lard  pilé  jcôtivrei;  tcrtfe 
Tourte  de  la  mêtnt  pâte  »  éotttAyL\  &k 


te  PstijUfr  psrf^iK       4^y 

fatteé  cuire  une  heure  jSf  plus  \  étant  cuite^ 
Inectez-y  un  j^s^  <fc  Mouton  ou  dt  Veau  „ 
&  ji|s  dç  Citioa  ea  f^irvant; 

^  T*(»w*l^  rfe  Ramiers, 

,    Vui^est  }m  Pl^miew  i  9c  leur  écrafez 

l^eftQfD^ci^^  mtttei'lt^  en  abbaifsedc  pâte 

6l^«    fivëe  i^f4  pilé  ^  euU  d' Artîchaux  , 

M^çiU^^  *  i|rîe«  wrbçt ,  Ciboules ,  Lau- 

tif  f  i  w@ëUfr  dç  BcBuf ,  Chawprignons , 

tin  s^or^^^u  dç  8«ur^  fwW  .  i^  couvrez 

y0%p%  Twrte  de  ]?  niênpie  pâtt  *  dorei-la  ^ 

fc  U  faiîfsi  ç^içc  ire^^s  heures  :  mettez- y 

ÙD  jus  dp  Citron  en  fervant. 

7mp^«  de  f^j9Ïlh  de  Bmffmttetét^ 

Mettez  4f  ^  ^^^ëlle  de  Boeuf  par  m&r* 

^^iiix  2  l^Csez^ta  «ifin^ex  &  bieis  i^ndire  ^ 
a»Csaii(0JBJE^-U-  d^  pC«  de  Sel  y  Fot^e  » 
ccorce  de  ÇitroQ  ^oÀât^  Se  auitresi ,  le  toue 
j^apé  y  deMiX  MaîçatroEkS;  pile':^  ^  deux  janmes 
d'Omis  çrudis^  biiea  baf eus  avee le  touir  Se 
1i^^  ^9:  police  >  miêt«9  le  cout^  et^mblie;^ 
&  IiP>  ^€te.;&  ^,  2»JbbB)i'C^  dte  pâ^  fèiiii'lb:ée^ 
dpfiC[i-l^  &  \9k  ^ie^  (^ké  uti^  heu^ct  d& 
4en^€  :  n^pt^ezr-y  du>  Sucre  en  pûudte  Se 
Ëaift  d<s.  fçrrteujc  Qp^  fçr^anc  :  vous>  pouveaf  ^ 
fi-  voits, voulez  ,  piler  b  mocUe^ayec  rou9^ 


4<î!4        ^  fanljter  forfait ^ 

Tonne  JTédfaris  JtOyfins^ 

Mettez  des  abatis  par  morceauit^  ne- 
toyez-lcs  bien  fie  les  échaudcz  ^  mcttez- 
Ics  en  tourtière  entre  deux  croûtes  de  pâcc 
fine  ,  afsaifonncz-les  de  Sel  ,  Poivre, 
Clous ,  fines  Berbes  y  Ciboules,  une  feiiille 
de  Laurier ,  Lard  pilé  ,  culs  d'Ârticbaux> 
Champignons^  M orilles^,  couvrez  cène 
Tourte  de  même  pate^  &  la  faites  cuire 
deux  heures  ,  &  mettez-y  une  petite  {âiiec^ 
blanche  av^c  jaune»  d'Oeufs  en  fer  vont. 

Tourtt  de  rûfftân  de  T^ean  haché  &  cuit^ 

Hachez  un  rognon  de  Veau  qui  (bit 
cuit ,  mettez -le  en  abbaifse  d^pace  fine  , 
afsaifbnncz-Ie  de  Sel  ,  Poivre  j:  Sucre  , 
écorce  de  Citron  confiice  fi:  pitée  ^  un  peu 
de  Beurre  j  deux  Macarons  pilez  8c  du 
Sucre  en  poudre  5  couvrez  cette  Tourte 
de  la  même  pâte  ,  Se  la  faites  cuire  trois 
^  quartS'd'hcurc  :  mettez-y  un  jus  de  Ci" 
tton ,  poudrez  la  de  Sucre  >  &  y  mêlez  de 
Teau  de  fleur  d^Orange  en  (èrvant» 

é9^ 
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GHAFITRE   V. 

T>cs  Pâcez  de  'Poiffon   à  i<;rviif 
chauds  pouï  £ncrée. 

Pké  de  Turbot, 

t 

CE, Pâté  fe  fait  ordinaîremciit  dan* 
un  baflm  rond  on  en  ovale  ^  ou  biea' 
cntrc-deux  alAaifscs  conîmc  les  autres  Pa> 
tez  >  la  pâte  en  doic  ccre  fine  r  il  le  fàuc 
bien  écàilfer  &  lavtr  >  couper  k- queue  8c' 
le  bout  de  la  tête  >  ôter  les  foyes  >  puis- 
Fafsaifbnncr  de  Sel  j  Poivre  ,  Cloûiî ,  Ci- 
boulettes ,  fines  herbes  \  Champignons  ou 
Morilles  ,  &  le  couvrir  de  mémo  Pâte  \> 
quand  il  fera  à  demy  câit  ,  mettez-y  un^ 
verre  de  Vin  blanc  ,  étant  cuit  y  mettez-^ 
y  un  jus  de  Citron  ou  Vertus  de  graine 
en  (èrvane. 

Pati  dî  BArbnK 

Le  Patc  de  Barbue  fe  fait  de  mêmcr 
que  le  précèdent ,  hors  qu'il  ne  faut  pa» 
qu'il  cuife  fi  long  temps. 


paftçz  Iç?  %cs  vit  ïa  ppëlç  ^i^pc  u^î   peu 

fluil  fctst  i  dçmy  cuit  ;  mcctc?^y  pn  ju^ 
^c  Citron  en  feryant. 

Apres  emc  Us  Spliçs  feço?it  bien,;  ecail- 

djaçç  qp  h,affîin  pjj;.'  ft'^Te;  4ifcife  t  attaijiçmt 
nçx-ks.  àe  Sel ,  î^jJjYK  ,  |\p|K?.  terbcs:'  ii^en; 

tç.B,^rre;ûymi)^^piÇs, 

Pâ}é,;df  ÇAmtmlene. 


faille  ,  aiïâi{biinez-la  de  Beurre  ;,  Sel  y 
*oîvrc  jGlous  ,  fines  herbcié ,  Ciboulettes 
menues  ,  Laurier ,  Huîtres  fraîches  *,  & 
dreflez-la  en  Pâté  'de  îâ* longueur  de  là 
Clarté  V  il  ùixt-àh  ia'mèrnfr  pâté*  ,^  le  cbii- 
WîrL,-&'  |<i  faiféVùii^el-'detif  feu: ,  mcrtrr 
îiti  ve^  deViii&Mc  quaiicïiifcraî  P 

tÂté  de  Carpe  fitrcie,^ 

Écaillez  la  Carpe  $:  |a  dépouillez  pàt 
4e  dôs  ,  que  la  pcajj  foit  entière  ^  hachez 
liieii^la chair  ,  àflaitonnez-là  de  Sel,  Poî- 
irrè  ,  jîlufcàde  ,  fines  herbes  ,  Ciboulettes- 
&  bon  Beurre  :  farcifïèz  la  peaii  avec  là- 
aîte  t'hair  >  Champignons,  laittes 4e  Cafr' 
ges  ,  Huîttes  fraîches  ,.  cuis  d*Ài?tichaur* 
cuiH ,  dcùx/^ÇWs  de  Çiroiaîs ,  a<  Valr 
fèmTSlei'  cotnWe  ft  elle  étoit  entière  j'  ccli' 
faît  ;  dfelfcî  îi  cii'  pâté  ,  laiftcz- la  cuire  ,^ 
étant  icdlte  rtiettèz-y^un  jus  de  Citron  erf* 
fcr^ant:'^"  "  '  "^'  ^  ''  '  ^'"^'  ■' 
'       ^  '     pâté  de  Brochet  dfoJpL     . 

Il  ^utdefoffer  le  IJ^rochet  aptes  favoir' 
écaillé ,  &c  le  d.épDSîlièr  par  deflKis  je  Sp$^ 
faire  que  la  tête  ^  la  queue  tiennent  a  tsù 
peau ,  'iç  faire  une  fatce  de  ta  chair  ,  af- 
iâifohncede  Sel ,  Poivre^  l^ufcadej,  &ièl^ 


4^^        te  Patiner  paffaiî  ' 
Iicrhrcsy  Ciboules  &  Bciirrc  ftaisy    tiki- 
<cz-y  les  laittcs  des  Carpes ,  Champignons 
ôc  Huîtres  y  &  hachfez  bicii  le  tout  i-  cela 
fcit^  Vousmectreï  votre  haeÊls  dans   la 
peau  âe  vôtre  Brochet  ,  &   vous'  ferc2^' 
tomme   s*il  ctoiC  entier  ,   ensuite   vous 
incttrci  vâtrc  Brochet  en  Pâté ,  dreffc  dtf 
|>âte  fine  avec  Cfràmpignotî^  autour  du 
Brochet,  Huîtres  fraîches  &  eulsd'Ar- 
tichaux  ,  Se  le  faites  cuire  i  petit  feu  :• 
ftîccteai-y  jus  de  Citron  en  fervant. 

PÂtè  itA^gHiÙa. 

Il  facif  é($^rcfrer  PAnguilIc  ;  la  cbupcf 
pLX  trçnçoBS , mcttezla en  Pâte  drçffé m 
pâte  fine  en  ovale  ou  rond  y  al&ifonncz*lç 
de  Sel  >  Poivre ,  Cicms ,  feies  hçrbfcs ,  Ci- 
boules Peurrc  frais  ,  Gapijes^  ,  Laui*5cr  ^ 
chap^elurç  de  painyChampîgnoHfs  /  laiflêr 
cuire  cç  Pâté  ,  bxznx  à  demy  cuit  mettes r 
y  un  nrre  de  Vin  Wanc  ,  Se  jia  d^  Gi- 
trohen  fervant;. 

Pâti  de  Ldmfroyt. 

t\  faut  tiitrlc  fartg  de  ïa  ta:mprôycy 
&  la^  lîmoner  dans  eau  chauà  ,  fempater' 
en  pâee  fine  ;  drcflcz  le  Pâte  en  rond  on 
f  ft  ovale ,  aflaifonnca-fe  de  Sel  >  Poivre  y 
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f^ufcade  , Clous, Truffes,  Morilles, Éineji 
iicrbes  j  Ciboules  ,  Beurre  ,  chapelure  de 
pain  )  8c  quand  il  f^ra  à  ckmy  cuic  ^  met- 
tez le  fang  dans  le  Paré  avec  un  verre  à% 
Y^^  claifet  ;  faic€$4e  cuire  f  petit  feu. 

<Ge  Pacé  fe  ait  de  la  ibrte  ;  gardez  le 
fang ,  limonez  la  Lamproye  -,  &  retnpâ?^ 
ttcz  enabbaifTede  pâte  fine  :  aâTaifonnest 
ce  Pâté  de  Sel ,  Poivre  ,  Swcre ,  écorce 
de  Citron  coftfite  &  pilcc  ,  chapelure  de 
pain  \  ôc  quand  il  ^era  à  den^y-cuit ,  met* 
t<rz  le  fang  ôc  un  dctny-yerre  dp  Vin  ^lanc. 
faites- le  cuire  à  petit  feu  ;  x^uand  il  fer% 
fuit  ^  ipep^z-y  an  jus  de  Citron. 

.      P4!ti  de  Trmte. 

On  peut  lar4er  U  Truite  d'Anguille, 
après  l'avoir  ccaillcè  &  tailladée^  puis  la 
^etrre  en.  pâte  fine  ^  Pâté  drciïe  ou^eiii 
abbaifiè  raÛaifonnez-la  de  Sel  \  Poivre, 
Clous  ,  Laurier  ,  Qcurre  fraiç  ,  Champi^ 
gnons ,  culis  d^ Artickaux ,  Ciboules  >  fines 
herbe?  hachées  bien  menues  . .  Câpres  , 
Huîtres  fraîches  ,  laitccs  de  Cfarpes  ^  ce 
Pâté  étant  cuit  ,  mcttçz-y  m  jus  ^c  Ci^ 
tron  en  fervant» 


•  -  ■    *    * 

PatédeTTm. 

Coupez  Iç  TJibn  par  roUelles  après  IV 
Tofr  écaillé  ,  vous  Iç  pouvez  enrichie 
d'Huitces  jCuls  ci'Artichauz^  fines  herbe^' 
.Ciboules  9  Beurre  £i;a^is. ^  Sel  j  Poivre, 
Laurier ,  une  ou  dçiix  tranclii?s  de  Çicupa 
*vcrd ,  &^le  faites  cuire  à  petit  fea  ,ct^t 
. cuit ,  mettez-  y  un  jus  de  Citron  ^  x)\i  un 
filet  dé  Vinaigre  en  fer vani;." 

Fâté  M  SMotti. 

Dépouillez  les  Barbottes.  &  les  rnertez^ 
en  Pâté  drefié ,  aîw:  pâte  fine  iç  avec  fes 
foy es ,  Champignons  ^  laictes  de  Carpes  jj 
queues  d'Ecteyiflps ,  petits  culs  d'Artir 
.chaux  &  Huîttcs'fçàtçteç,  fîcejt  la  ûi-, 
ionv afl&i(bnnci-le.dc  Sel j,  Pp^yrçVfinc^. 
ii'erbés  , Ciboules '&  jus  de  Citron  en  fej> 
¥ai|t. 

fÂti  de  Brinus. 

Ecaillez  les  Brêmçs  JSç.  Ijjs  taflladcz^' 
jnettcz-les  en  Fâtç  Jrelïi  de  pâtejÇnj^Sç 
le  couvrez  de  la  même  pâte  5  a^wppnczr 
le  dçBcutre  ;  Sçt,  Poivre^  Cfti^^ 
içrbicik  ,  CIouV  pilcz\  ^auxicr  ,  Ciampî- 

gnons,  Hu.îtr^sVCâpr^V&  j^s  de  Ci? 
txpn  en  fervànt. 


f^t  f^iijjier  fat  fait.         j^j^ 

J^até  de  eaudèpedU. 

faites  hacher  chair  de  Carpe ,  Tancbef 

Anguilles  ;  fàiicy  ce  Pâté  CQtnmc  k 

^recèdent  &  Pa^flFaiïonnéz  de  mjÈme  ,  hors' 

.Kjju'oti  y  pcut.mettre  des^laittes  deCarpcj?' 

&C  à.^  Mborillcy  \  il  ne  les  faut  paVcoti-,»r 

tir  :  mettez  une  fauce  blanche  &  jus  d^' 

Citron  en  fcrvant. 

Il  faut  hacher  de  là  chair  d'Anguille^ 
^vec  iaittes  de  Carpe  &  Cjbampigndhs  à' 
dcmy-cuits  qu  caflcroïe  \  VflatfQnfleit  le 
coût  de  Sel ,  Poivre  ,  Cibouljettes  ,  fitiey* 
herbes  i  ifakes  fondre  de  bon  jBfeorre  ,  W 
moitiêautant  auil  y  ade  hachis',  &  faites^ 
une  pâte  fciiilletée  pou«  vos  Pâtcz  que 
vous  ferez  piire dans  une  tdurticj:e  ou  au 
four, &  y  tçctreztaï  jus  4c  Citronpu  Verjus^ 
«le graiu,  CET  fcxvant  pour  Entrc-rnet$,  ot^^ 
pour  garhittM^es  d'autres  plats  4'£ç^trée5p' 

Psiifin. 

Fattçs  uncpîte  feuilletée ,  &  ^n  formez  r 
«neabbaiflè  en  forme  quarrce  ou  ovale,' 
^  li^rrrificz*dc:chaitldc  Carpe  pu  d'^n?; 


^7*         ^^  Panjfier  parfait^ 

ffiiWc  bien  hachée  ,  culs  â^Articham, 
Champignons ,  laittcs^ ,  pattcs4'Bcreviflcs 
&  bon  Beurre  ,  Sel ,  Poivre,  Clous  ,  & 
les  Andouillettes  de  PoifTori  ^  dites  cuire 
ce  Pâte  dans  un  four  ,  étant  cuit  nictrcz- 
y  une  faute  blanche ,  &  jus  dcCitron  eu 

fcrvant- 

Pilé  de  bUfic  de  firochet. 

Hachez  bien  ieWanc  4c  Brochet  a^rcc 
Champignons  ,  &  le  faites  cuire  à  dcmf 
.dans  une  caflèrole  avec  ufi  verre  de  Via 
-blanc  &  un  morceau  de  Beurre  :  aflaifon- 
«lez  de  Sel,  Poivre ,  Ciboules ,  fines  herbes. 
Champignons  par  morceaux ,  laittes  ,  culs 
4*Artichâux ,  mettez  le  tout  en  Pâtcdref- 
tc  Se  le  couvrez ,  &  y  verfez  jus  de  Ci- 
tron en  fervant. 

Pâti  de  Mâcrmfe. 

il  faut  i>icn  battte  le(  Macreufes  avec 
le  dos  d*Qn  gros  couteau  y  Se  faire  une  p^te 
commune  ^  &  drcÎTcr  un  Vite  qui  foie 
bien  épais  ,  puis  mettre  les  Macteufesau 
fond  avec  Beurre  >  Sel  ,  Poivre  ,  Clous, 
Champignons ,  çuls  d' Artichaax ,  Cibou- 
les, fines  hei4>es  &  le  faire  cuire  fix  hcuress 
mettez-y  un  jus  de  Citron  en  (èrvant  j  on 
peut  ^  fi  ion  veutj  farcir  les  Macreu/ès 
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â*virîe  farce  de  PoilTon  ,  &  garder  de  k 
farce  pcair  en  mettre  au  fond  de  l'abbaiide 
&c  far  quoy  vous  poferez  vos.Macreufcs  : 
on  (ert  Gi^Pâtc  chaud  ôu  £roid  y  chaud 
pour  Entrée,  &  froid  pour  tiitrc-mctSi, 

TJtti  de  Macnufts  dtf&JJets^ 

Il  faut  defofler  les  Macteufe^ ,  faire  une 
f  ATCc  die  la  mê^p  chair  ,  IWpâter  en  im 
pâté  dreflc,  &  Taflaifonner  comme  deflus, 
^ors  que  l'on  peut  faite  la  pa^te  plus  fine  : 
il  le  faut  bien  faite  cuire  •  car  ce  PoilTon 
"   ^ft  dur  :•  vous  pouvez  accompagirer  ce 
hachas  lors  que  vous  voudrez  fervir  ce 
Pâté  .dW  ragoût  fait  avec  laittes  de  Car- 
pes ,  queues  d^Ècrcviiles  ,  Champignons 
&  Truffes ,  ou  bien  un  ragQÛt  d'^Huîcrcs  , 
le  tout  aûaifoané  de  ban  goûc  Se  cuit  h 
^yroposr 


4    ^ 
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(Chapitre  \fi. 


Des  Tourtes  de  Poiflon  >   pour 
Wvir  chaudement  pour  £nerée.  ' 

Tourte  de  Lait  M  de  Car  fer. 

IL  faut  faire  imc  pâte  fine ,  former  une 
abbaifTe  au^ond  de  la  tourttcre  ,  & 
y  ranger  fcs  Laittes  aflàifonnécs  de  Sel  ^ 
Poivre,  Mufcade ,  fines  herbes  ,  Ciboules,- 
Champignons ,  Morilles  y  Beurre  ^  &  coa^ 
ttir  vôtre  Tourte  d*une  même  pâte  >  la 
dreflèr ,  ^  la  fajfre  cuire  à  petit  feu ,  puis^ 
jr mettre  uit  jus  de  Citron  en  (crvant. 

TâHrte  de  langea  de  Cdrpes. 

> 
Cette  Tourte  fc  fait  dt  même  que  celTr 

de    laittes   ,  hots  qu'à  celle-cy   vous  y 

pourrci  mettre  les  yeux  &  la  cervelle  des 

Carpes  î,v  les  Truffes:  y  font  fort  boniic^,,' 

Se  un  jus  de  Citron  en  fiervant.  -, 

Tonrte  defhyetde  Brochet. 

itâaifi)nn£Z:ia  Touttç  de  foyes  de  Irc^ 


V.       i.i  ..  V'» 
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êliet  >  dé  même  que  celle  de  ldttes>  hors 
€ja'il  la  faut  faire  au  Beurre  roux  *  &  y 
metcre  u>>  Anehois  fondu  ,  Câpres  &  pis 
de  ÇicEQa  en  fcrvanr. 

^  TcHrie  it'EcreviJfes. 

Il  faut  faire  cuire  les  Ecreviflcs  avcc^ 
un  verre  de  Vin  blianc,  après  les  avoir 
bien  lavées  y  ncttayçr  les  pattes  &  les 
queues,  &  piler  tout  k  refte  dans  ua'> 
mortier ,  le  pafler  par  un  linge  ou  ctarnine- 
ayec  un  peu  de  boiiillon  d^Eçrevifles  &  un 

f)eii  de  Beu^cre  chaud ,  rangez  le  tout  dans 
a  tourtière  avec  Sel ,  Poivre  ^  Ciboules  ,. 
Champignons    par   morceaux  ;,  couvrez:- 
vôcr^  Tourte,  dorez-la  ,•&  la  faites  cuire,  , 
*c,  mettez- y  un  jiis  de  Citron  en  fervànt*- 
Il  y  en  a  qUi  hachent 4es    Ecreviflcs, 
^•&  les  mettent  fur  une  abbaiffe  en  tour- 
tière avec  laittes  de  Ca^rpcs ,,  Champi- 
gnons ,  foyes  de  Brochet^  Moulles ,  Truf 
fôs^  bon  Beurre  &  bon  aflàifsoûnemenc^ . 

Il  faut  icqrchcr  l'Aiguille  ,  ôfcr  Par- 
lerez, hacher  la  chiir  avec  fines  herbes  i, 
Cibq^ules ,  Sel  ,  Poivre  ,  Champignons^^ 
jÇ;bo^  Begrre  i^vc^s  faites  une  pâte  fine 


1 

47^         ^^  Pàtiffitr  fat  fait. 

Çc  vous  en  formez  vôtre  Tourte  que  voui  ' 

ferez  cuire  5  étant  à  demy  cuite  ,  mettez-   \ 

y  un  verre  de  Vin  Wanc,  Se  cn.fcrvanc 

trois  jaunes  d'Oeufs  cruds  Se  un  jus  de 

Citron* 

Tourte  dAnpdttt  fér  ronilUs.. 

Ecorchez  TAnguilte  8c  k  coupez  par 
rouelles  après  avoir  otc-rarrcce  >  êc  Tem* 
pâtet  en  pâte  fine  ;  afsaifonnez-la  de  Sel^ 
Poivre  ,  Champignons  couper  en  âez  > 
Morilles  ou  Moulerons ,  fî  vous  en  avez , 
&  autres  afsaitonnemens  ordinairres,  fcr- 

;    ^  sncz  vôtre  Tourte  &  h  couvrea  ^fcrvez- 

'^^^'.-      la  i  k  fauce  blanche^ 

Tourte  ie  chair  de  Foîffon  hachce. 

Hachez  de  la  chair  de  Carpes  avec  & 
fines  herbes  ,  Sel  /  Poivre ,  Ecurrc  ,  Clous- 
battus  y  6c  la  mettez  par  morceaux  dan* 
h  fond  de  la  tourtière  ,  avec  Champi- 
gnons >culs  d'Artichaux  ,  laittes  de  Car- 
pes &  Câpres  ,.  couvrez.  &*ra  fèrvcz: 
avec  jus  de  Citrou  au  brun  \  il  faut  ^c 
CQmmodcr  proprement  vôtre  Touite.. 
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T$mt^  de  Sdwnon  ptr  franchis. 

Il  ÊLUt  prendre  une  rdiielle  de  Saumon 
Se  la  faire  bouillir  Jt  boiiillon  dans  unç; 
^afferole  avec  un  verre  de  Vin  clairet ,  la 
tibcr  j^r  petites  tranches ,  &  l  empâter  en 
pâte  fine  -,  aflaifonoi?x-U  de  Sel ,  Poivre  ,, 
Clous  de  Girofle  l>attus ,.  Champignons,, 
Xiorillcs ,  &  feon  Beurre ,  h  tx)ut  étan^ 
ainfi  mis  ^r  votcc  abbaiflè  ,  pouvrçz-U  , 
&  lors  que  la  Tourte  fera  cuit«  vom  lu; 
écvirez  avec  jus  de  Citron.. 

ToHrtï  de  Saumon  hachis 

Hacher  u^c  toiiellc  de  Saumon  avtc* 
Champignons,  fijics  herbes.  Ciboules  ,< 
Sel ,  Poivre  ,  &  l'empâtez  en  pâte  fine  j. 
mettez- y  Champignons  par  morceaux  y 
culs  d'Actichaux  coupez  pour  Ik  garnit^ 
toutau  tour ,  Se  jus  de  Citron  en  ârvat»!;: 

Tourte  d^'Eftrlans^ 

* 

• 

Hachez  des  Champignons  ou  Morilles  ,r 
&  les  mettez  au  fonds  de  la  Tourte  ,  ran- 
gez-y entiers  ou  par  filets  les  Eperlans  ^ 
affailonnez de  Beurre  ,  Sel,  Poivre, fioes^ 
herbes  Se  Ciboules  },dceirez  vorct  Toui^te^, 


&  ^ft(tcs.cn.pâtc.fine,,  couyrcz*-!^^^  & 
%  rnçttei  un  jus  àc  Citron,  ou  d'Oiraflge^ 
€^  fervant.» 

La  Tourte  d'Huîtres  le  fait  de:  mênicL 
Aors  que  voi;s  y  ajout;c»  Vcaa  des^  Huîtres, 
Un  peu  de  çhapçlufe  (îe^;(my  Captes,  une 
tranche  de  Citro;^  ycm ,  couytez!?la  &  j 
mettcTT.  un  îuisi ,  âc  Citron  ou  d'Oçangr 

en  lery;(nt. 

.  >.<, , ,  ^. 

Tmnt  de  SoU'es.. 

ïl  faut  defoflcr  les  Sollcs .,  ôtcr .  toimi, 
fcs  artcccs ,  couper  les  xêtcs ,  &  les  £rirc 
avec  deboï>  ^euwf  >  &  fwe  frire  la  Tour- 
te 4e  la  chair  pair  mQi:)^^^^^?  avec 
pignons  ,  Truffes  &  MortUes!  v  afljtiipn^. 
nezrla  de  Sel,  ï^oivre,  CiboulleSp  èncs^ 
herbes  hachées  bien  mcnu,&:  la  couvrez; 
mcttçz-y Jus  de  Citron,  en  (eryani ,  les-, 
cctès.  t^ari:ctûi  au .  t&ur  pou;  garniture*. 

^Tmrtt$  de  MohUs. 

,     Aprc$  c^  ]es  Moules^  f^ronç  ne)Q?yçc«^ 
&  bien;' layçiss  , ^ pîsiiTczrJe^.a .la  ea%rolc 
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êmpâtez-les  avec  Champignons*  par  mor-^ 
cèaux  &  Monlics^airaifonner-Iesde  Sel^ 
Poivre,  Thim  &  Bcutre  en  pâte  fine  ;; 
couvrez  vôtr^  Touïtc  de  fbn  abbaiffe  c-' 
ram  à  demi-cuite  >  mettez- y  l'eau  dt  vos 
Moules  avec  un  peu  de  chapelure  de  pain^^ 
lailTez-la  achever  de  cuire»  &  k  ferYëZr- 
après  avec  jus*  de  Citron» 

Touttt  dt  Pïgesnntaux.  dt  Carme» 

• 
Il  faut  piler  chair  de  Brochet  avec*  uti 
peu  de  chair  d'Anguille ,  laittçs  de  Càrti* " 

{>es  >  aprésavoir  bien  haché  le  tout  ^  aflài^- 
bnncz-le  de  Sel,  &  formez  des  hianie* 
rcs  de  petits*  Pigeonneaux  fiït  une  feiîille 
de  papier  ,.  cequi'fè  fait  en -les  maniant 
avec  au  Beurre  fondu ,  crainte  de  empâ- 
ter les  mains ,  vuidez-les  avec  le  Cul  d'une 
lardoire  de  hois  ^  6C  y^  mettj^z  un  petit 
morceau  «je  fbye  de  Brochet  &  rfe  Bar- 
botte,  faites- lèis  Sîanhii:  dans  une  Caflc- 
rolc  avec  Beurre  chatrd  -.'de  là  même  chair 
voiis  pouvdî  faite  crêtes  de  Coq^  &  èniL- 
pâtcr  le  tout  bteiî  t^hgè  en  pâte  fine;." 
aflaifonnez  de  Sel ,  Poivre  ,.  un  paqiiëC 
piqué  de  Clous ,  Chambignbns  ,,làitres-^" 
Mpfilîcs  ,  bon  bcurrie'^  un  peu  de  Vii 
brà\ib,.cbuvtcz-la',  étant  cUitç  mçttçz^y/ 
«m'ius;deCitroîreiiferVàm:;     '  ^  ^'^  '^"'' 


•r      • 
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Ttmrttit  ButiïUtdtfotffort. 

Vit  larmême  £àair'ci-<le(Ibs  vous  pouri»; 
former  adcoitemenc  dçs  ipanietcs  de  crftces^ 
de  Câo  8C  ris  de  Veau  j  y  mclant  & 

J>ilant  deux  ou;  trdis  kittc^de  Carpcs^^  & 
aire  [es  ris  de  Veau?  dans^  une^  cuillier 
d'argenf ,  les  ùirt  blanchir  dans  le  Beurr 
chaiâ^  aydc  les  crèiSes^  &  empâter  com^ 
me  deflûs  ^  aflaifonnez  vôtre  Tourte 
coctlme  la:  pceccdetite^  &  la  fervez  de 
snme. 

Ttmrte  de  TÀnches  fardes.. 

( 

% 

Il  faut  limoncr  les  Tanches,  les  éndr^ 
|>ar  ledôs  ,  faire  tenir  la  tête  ic  la  queue 
a  la  peau  ,•  Se  les  farcir  d'une  Êircè  avec 
chair  ,  Champignons ,  laittes  de  Carpes  y 
l*afliii(bnnv  de  Sel^  Ppivte,  Croules  ^ 
fines  ËPerbes  y  Clous  pilez  y  &  farcir  voS' 
Tanches^tant  farcies  il  fautles  aflaiibnner 
de  Sel  y  Poivré  ^  Ciboules- ,  fines  herbes  » 
Clous  pilez  >  &  &rds  »  étant  -  farcis  il 
£uit  les  mettre  dans  une  pâce  fine  avec^ 
Huîtres ,  Champignons  »  laictes"  de  Catr 
|>es ,  Foy es  de  Brochet  y  Beurre  &  un  ver-* 
se  de  Vin  blanc  à  la  demi  cuifTon  y  éranr 
fichevez  de  cuire  vous  y  mettez  un  jus  de 
Çitton  en  fervanc. 


\ 


•  • 
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Tettrtt  d  Percha. 

^  H  abillcrpmprcment  deif  Perches  jfaites^ 

^les  bouillir  an  baûllon  arec  mi  verre  do 

'Vin  blanc  pur  ôter  Técaillc  ,  citipâtCE- 

les  en  pâte  fine ,  ^flaifonncz  -  1^  de  Sch 

^Poivxc,  un  paquet  piqué  de  Clous^'  a  joû^ 

trez-y  des  laittcs  de  Carpes-,  Champignons 

Morilles  ,, Huîtres  &  Beurre  ;  couvrez 

vôtre   Tourte  &  la  -faises  cuire  ,  étant 

:§cuite3niettez-7  un,  jus  de  Citroacnièrvant. 

^Tount  deTertHe. 

*  Coupez  la  tcte'&:  les  pîedsde  k  lortuë, 

^  faites- la  cuire  en  Vin  blanc  &'eaù  iuf- 

qu'i  ce  qu  cile  quitte  les  écailles  ,  "&  l'em- 

>,pâtez  en  pitc  fine ,  &  vous  fou  venez  d'ô- 

'  ter  l'amer  ,  tout  le  rcfte  cft  bon  :  aflkifon- 

«icz-la  de  SeUPoivre,Mufcade ,  fine»  her- 

ibes,  Ciboules,  Champignons,  Moril- 

lcs,;paa:es  d'Ecreviffes  ,  &  queues,  Ca- 

ipres,,  un  peu  de  chapelure  de  pain  ,  fort 

5 eu  de  Beurre,  couvrez-la  &  mcttcz-y  jus 
e  Citron  en  ferrant* 

Tourte  itEinrtvtJfcs  hachées^ 

Jiptés  que  les  fcrcviCes  f  ront  cuitet 

se 


1 
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à  l'ordinaire  ,  prcnci-en  les  queues ,  i*  , 
chez-lcs,  ^.  ],«(  eTnpâcez  ayec  Uict»  Jt  | 
Carpes,  Champignons  par  morceaux,  fojt  i 
)d«Iir€Kh«,M«iUcs,Tf«&si,  ScUPoi-  . 
vi«»  Sel,  uo  p«)iKt.âf,  fines  lwri|«>pt-  I 
Qu^  4^ CUtiu  > â£  boa  BcuFMâ  »MVi^li  \ 
'touTti  ;  &:  k  âutti  <^n .  »wc  cvitt.  ; 
RK«u-y  un  ios  ^  CicRM  ont  4'0«i«s? 

«0  jf&EVSilT. 


Le  Pat/fier/rArfait.         ^S^ 


CHAPITRE    VII. 

MênkrÊ  é  fmrt  iàvtyfis  Tomtcs  potêf' 
fervir  en  Entre-mets  y  tant  engru 
yicH  mMtgrc. 

Tetfrtt  dt  Crème. 

fïlcz  im  guartctoH  A'hmmét% ,  &:  Ic« 
paflejs  par  rétaminc  avec  une  pinte  de 
'î-ait,  &  feitcs-les  cuire  à  petit  feu  ,cn  re- 
iwttaiit  2  qtaand  le  tout  fera  tari  de  la  moi- 
tié, mettez  quatre  jaunes;  d'Oeufs  cres, 
&  remuez  encore  r  quand  vous  voyez  que 
vôtre  Crêmc  s  cpaiffit ,  mettez-  y  un  quar- 
teron de  Sucre,  un  peu  de  Sel ,  &  la  ti^ 
rez  dans  un  plat  frotte  de  Beurre  :  faites 
ti«c  ^aiflc  dans  une  tourtière  de  pâte 
fine  Wen  déliée  &  à^etit  bord  :  mettez- y 
votre  Crcme qui  ne  foit  point  trop  épaiffe^ 
râper  de-l-éçorcc  dcCitron  conhte,  met- 
tez- la  dedans  &  la  dorez  :  étant  cuite  4 
foudre«-la  de  bon  Sucre,  &  y  verfez  de 
eau  de  fleur  ^Orange, 

Tourte  dt.  Créxnt  m  natmà. 

Mtvxçi  l)om41inmepin£c^e  Laîeij>ecic 

Sf  îj 


^•84  ^'  PMiJfur  parfait . 
feu  :  quand  U  fera  réduit  à  la  troiCçioy 
pâme  ,  mettez-y  fix  Jauocs  d'Pcufs ,  un 
peu  de  iSel  ^  du  Sucre ,  un  morceau  de 
Beurre  firais  :  remuez  bien  le  tout  enfem- 
blc,  &  lai (fc2  le  refroidir  :  Élites  yôrrc 
Tourte  comme  deffUs^  Se  la  fervez  de  mcr 


jmc^ 


Tome  de  Piftachts, 


îl  faut  piler  les  Piftaches^aprés  les  avm 
pilées  y  ipettre  un  peu  de  Sel ,  du  Sucre, 
^m  morceau  de  Beurre  ,  écorce  db  Cicron 
fonfitc  &  bâchée  ,  faire  une  abbaiCcdans 
une  tourtière  de  pâte  £ne  bien  délice  à  pe- 
tit bord ,  &  former  vôtre  Tourte  :  quand 
elle  fera  plus  demi-cuite,  la  g/acer  aycç 
Supre  &e^u4e  ^eur  d'Orange. 

Tonrte  Àe  Mtbn  par  tranches» 

î^rcncx  des  tranches  de  Melon  bfcn  dcr 
lices ,  §c  les  arrangez  dans  la  tourtiei? 
avec  pâte  $ne^  aflaiionnez-lçs  de  Sucre» 
Cancilc  .  un  peu  de  Sel  &  écorce  de  Ci- 
jl«Qn  confite  ,  achevez  de  former  vôtre 
Tourte ,  &  la  couvrez  4e  bandes  £aÀm 
avec  la  mê«ie  pâte  de  vôtre  abbaifle  ou  | 
autrement  :  dorez- la  &  la  faites  cuire  ,  à 
étant  cuite  >  metcez*y  de  la  fleur  d'Ôrangp 
^  du  Sucre  en  poudre  eu  f^rvant. 


) 


le  Patiper  f4rf»it         485' 

Tenric  de  Miïon  th  mameîadi.' 

faites  bouillir  cTc  la  cfeair  de  Melon  avec' 
éh  verre  de  Vin  blanc  :  quand  le  bouilloa 
l^ra  confcmimê,  pilez' de  Vècotcc  de  Ci- 
tron corafite  dans-  un  mortier  avec  deut 
Macarons,  urk  peu  de  Sucre,  de  la  Ganellc>^ 
faites  vôtre  Toùrté  en  pâte  fine  ,  fans  là' 
couvrir  :  mettez-y  du  Sucre ,  de  la  fleuc 
d'Orange  en  fcrvant  y  ôu  la  glacez^ 

ToHTte  doigte  donx.^ 

Slettez  un  verre  de  Verjus  ou  jus  da 
(;itron,avec  un  quarteron  de  Sucre:  qliand 
il  fera  bouilli,  ajoutez-y  de  la  Crème  cè^ 

Ske  vous  jugerez^  à-  propos  ,-  fîx  jaunes 
'QfeufsjUn  peu  de  Bcarrc ,  fkur  d*Oran^ 
ge,  ccdrce  de  Citrott  ton  file  rapcc  ,  SC 
tlD^tcez  tout  cela  en  pâte  fine  (ans  le  cou- 
vrir, faites  cuire  cette  Tourlte,etant  cuite^.. 
fervcz-la  chaudement  après  l^avoir  goa^ 
di^e  de  Sucr&« 

*  -  ' 
Tourte  n^Jmandès.' 

laciez  dès  Àmahdcss,  pilez-les  avec  là- 
moitié  autant  de  Sucre  ,  mcttôz-y  un  peu? 
d^  JBcurrc,  Sel ,  ccorcc  de  Citron  râpée, 

S^f  iij, 
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UH  peu  de  fleur  d*Ôrangc  raufq^ée,  & 
mettez  tout  ceLi  en  pâte  &nc  au  fond  d'une 
tourtière-,  laiflçz  cuire  vôtre  Tourte  &  la^ 
glacez  quand  elle  fera  cuite* 

TomrttdtChmttpiffims^ 

Faites  une  abbaiiTe  de  pate^fine  ^  cnetor:^^ 
j  des  Champignons  par  morceaux  »  aiZaî» 
fbnnezde  fin^is  iierbes^  €iboulles^  Sel^ 
Farine  y  Beurce  bùây  ic  I4  cownez  ûc  la 
iKcme  pâte,  doret  rAtrc  Tourte ,  Éiitcs-la^ 
cuire,  &  y  mettez  ta  fetvaat  un  jusdfr 
CiETon  &  jus  de  Moutan. 

La  Tourte  de  MoriUes^iè  £ût  de  mèms 
<me  cdUcde  ChampigaoM  |.€W.vcaSfc*la  iC 
la  /erv^z  ile  même. 


Aptes  que  les  MoufTerons 
nettoyez.  Biettez^les  en  pète  inede  même 
Que  les  Chan^ignoss ,  mais  ne  cpupez 
point  les  herbes  ni  la  Ciboule,  mettez- en 
un  paquet* que  vous  setireret  de  ksftzàe: 


•  .  *  . 

Touni  dt  tru^. 

Pckz  bîeiï  Us  Triiffes  ^  &c  Ut  €<mpç% 
é'^t  tranches  ou  p»r  laorceaiix: ,  èmp&Cfirs* 
les  de  tdîittie  ^ue  les  Mouffetom  >  a^ec 
un  ^ett  de  htiac  fritte  ^  afiftifcRineft-leâ^ 
âe  même  d'un  pis  à»  Cittda  fie  àa  iAmt^ 
tOHon  âiryjuit.' 

Qn^aà  Ié$  AttichiMit  fero<\t  bien  cuits^ 
oc  bien  blancs  ,  empâtecrles  en  parte  fine^ 
avec  fines^  herbiss  »  Ciboukr  menues  t  af- 
fai{b«ne£-«ks  de  Poivre  ^  Mtt(cade  >  Ski 
&  ^eurïe^  couvrez' voctc  Tourtfe  dcmê- 
me  pâce^  mdttezr;  une  Tàuce  blanche  e»- 
^rvanc  >  avec  un  &lec  d^  Vinaigre. 

T^urti  dt  Crème  ÎÀmhmx. 

Pilez  des  culs'  d'Arti^hauk  boiiiUis  ,■  6C 
fes  parles  par  rétamîne  avec  Beurre  ou 
Èard  fottdti  j  deui  yantioi  d'Oeufs  cruds  : 
aflaifûnnez  cette  Tourte  de  Grême  ,  &: 
i^ettez-<la  en  pittt  fihe  :  faker^iièla  Tour- 
te foit' bien  mince  ,  laiflez^la  cuire  >  &  la 
fervoK  avec  an  j^usde  Mouton-  ie  jus  do 

S  C  iiijî 
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Faites  iie  la  Crème  comme  deffâs  ,  ÎS:: 
y  mettcz^n-  Macaron  pilé  &  un  peu  de  : 
Grêmc  de  lait  ,  aflaifonncz-la  d*un  peu  : 
de  Sel' 3^ Sucre. ,  ccorce  deCitton con£te 
&  pilée ,   &  faîtes  votre  Tourte  fans  la 
comrrir  y  mettez- la  cuire  ,;    étant  cuite/ 
glacez- la  ,  quand  vous  voudrez  la  fervir; 
avec  du  fiierc  &  eau  de  fteur  d'Orange* . 

Faites    cuite^  des-  Betc  -  tv9t%^  daa5  \i^ 
braire  &  lc«  nettoyez  bien  ;  coupez-les 
par  morceaux  ,  faites^  les  boiiillir  avec  un 
^rrc  de  Vin  blanc  &  les  fiilez  dans  un- 
mortier  avec  un  morceau* <te^  Sucre,  un^ 
peu  de  Sel  jufcm'à  ce  quelles  foient  ré- 
duites en  marmelade, &  mettez-les  en  pâte- 
fine  avec  écorcç  de  Citron  confite  &  ra-- 
péc ,  un  peu  de  Beurre  ,   formez  vôtre 
Tourte  &  la  fervcz  avec  du  fucre  &  cauj 
de  fleur  d'Orange  fans  là  couvrir* 

Totmî  de  Beurre  tardée. 

Il  faut  piler  un  peu.  d'écorce  de  Citron  r. 
confite  ,  un  peu  de  Sel ,  Canelle  j^dciqCa 


\  ■      ■ 

Le  TMtiffiir  forfait.  4^ 
l$(<tcdrons^.un  raoFceau  de  Beurte  frais  ,^ 
^atrc  jaunes  d*DeuÉ5  cruds  ,  &  mettre' 
le  tout  en  abbaidè  de  pâte  fine,&  labardex: 
avec  Sucre  &  eau  de  fleur  d'Orange  ea^ 
ftcvanc.^ 

jiutn  fiçm  deTomtt  •  dt^wm. . 

Mettez  un  morceaa  de  Béutre  &  d&: 
Sucre  3  eau  de  fleur  d'Orange  ,  deux  Ma«^ 
carons  pilez  ^  quatre  faunes  d^Oeufs  ,  ua- 
demy  verre  de  Verjus  confit  >  &  faites  de'^ 
ia  crème  de  Citron  >  mettez^  hi  en  abbaifler 
de  pâte  déliée  ^  eau  de  fleur  d'Orange  8c: 
fucre  «Q  fcrvaM^}  nQ.la  -couvrez  point. . 

S'orne  di/Crinm  dé  PommeSé 

Peléz  dès  Pommes  dé  rainettes  ^  faites**. 
lès  cuire  dans  une  terrine  avec  du  Vin^ 
blanc,  c'eft  à*dire  la  chair  de  la  Pomme  ^; 
étant  cuites  >"  pilez-les .  dans  un-  mortier 
avec  du  Sucre  ,  fleur  d'Orange  , .  Se  les: 
pafTez  pai  l'étamine  »  mettez-les  en  ab-* 
baifTe  bien  déliée  «  faites  vôtre  Tourte  fiC: 
la  glacez  en  fervantw 

jiatrt  façon  de  Tourtt  de  Pàmmef. . 

CQupeziés.Iîûn)f»es  parittanches  j^otest 


4^0  Le  PaH{fur  ff^sit 
I0  dedans  ,  puis  £ixres-te$  euîrc  ivec  Jcr 
Vin  blanc  >  icôrcc  dt  Cifron  confite  & 
^ilée  y  Canelle  5  Suc^e  >  &  mettez  le  fouc 
en  abbaiile ,  pâte  fttic  r  couvtez  vôtre 
iTourte  de  pâte  feuilletée  bien  nàince  ,  do^ 
i^ez^la-  &  la  fakes  cuire  \  ic  la  iccvez  aveo 
Sucre,  k  âisur  <i*Ofaûg^ 

têmit  de  Jm  4'qfiUh. 

.         ...  * 

Pilcm  de  ro&ilk,  éwt-tn  le  jus  ^  niê^' 

fesfc-le  ditis  un  piat  «^ee^  Sucre  y  Ca^ 

ll^Ùe  y  frois  Macatoni  pilez  ^  uq  motcèai# 

4e  Beurre  ^  trois  jàuiies  d'0eu^  ^  écôrce' 

de  Citnm  coiiim  rap^ ,  âtsur  d'Oïknge» 

tç  faices-eh'  une  Crème ,  la:  faifa'ntf  cuire 
i^r  le  fyx  ^  puiè  otettest'^ia  en  t^aifle 
bien  déliée  ^  étaoc  cuite  y  fei^vea^  la  areo 

ToHfit  éPEfmarà.' 

P'rtûcz  des  fèiilles  d'Ëpînats  »  &  1er 
imites  amortir  data  im  pot  de  ttrte  avec 
un  demy  v^este  cle  Vin  brlanc  v  ^  ^md' 
tMt  te  Vin  fera^  confommé  »  hachez- les- 
Diien  menu  v  aflaironnes-tertk  Sticre  y  Ca- 
nelle ^écorce  de  Citron  confite ,  râpez  un 
peu  de  Sel  y  deàx  Matatomi  pilet  y  un 
peu  de  Beurre  >'  mettes^  cette  farce  en  pâte 

fin4<laiu  um  mirckri^^  mttfe&t-^  uh  jus^ 


te  ^MtijfitrfOffm.^         jy^t- 
dÉe  Citton  CXI  &f^sMr. 

Coupelle  ttndie  d«y  A%«|w  ^fc- gar- 
dez   les  bouts  pour  la  garnir  :  faites-les 
blanchirai  eàU0t4esMçt«&z  «ti  plte€ne 
àan^uDOtotuftWe  «  alTai^Diinfï-fel  de  LQit4^ 
fendheiou  Beurre ,  ânes  herbes  ^  Ciboules^ 
Sel ,  .Poivre  ^  Mufiwwfc  ,  ontrce^  "ihit^ 
Toorte  »'&ites-»la  caîre  5  ét^tit  cuxxe^  tnec^ 
rez-y  de  la  Crêmt&tttclteotfr  jas«dc  Moci^ 
«bn-j  &  an  jâiiûed'OeâC 

Mette* de  reau  de fldiit  d'Orange,  uni? 
morceau  de  Sucre  3  un  peu.  de  Beurre  Se 
foiniGr  d'OcA^  t'&fcesxssfttiiitiitfe  Ct^Mê' 
&  la  mettez  ta  p&ce  fine  dâ^n»  une  toûr^ 
àere  ic  bieti  délice  v  cette  abbaitft  &ta  I? 
périt  bord  5  rapea  éc<KCe  de  Gterom  ver# 
Bar  deâus  >  fan»  c^c  vàtjse  TMtte  6r 
u  glace»  ptapremiuar. 

ToufU  ttio^m  de  Citm$  tànpte: 

Pile«  dfe  f  étôtce  dé  Clcton  côhfitfc  ^. 
deux  Macarons  >  im  pea  de  Catiell^g ,  d«^ 
jfift  vt£ce  de  T'^r^  d^  gfftift  coâ^fit ,  tnè^ 


40  iS,        te  P^îJ^trfÀYpUK^ 

ttt  bien  le  rbut  &  le  mettez!  en  p^e  Bien* 

Reliée  :  faites  cuire  vôtre  T^ourtc ,  &:  met- 

tîez-y  de  Peau  de  fleur  d'Orange  eii  £èr- 

Vant 

T'outu  de  Vin  'ùtnmîL 

Prenez  demj  vare  -de  \^-  vcrnîèit  ^  < 
âtmy  tafic  de  jus  de  GrofcUes  rouges^ 
deux  M  atarons  ,  quatre  jaunes  d* Oeufs , . 
&  faites  de  tout  cela  comme  uhe  efpec^ 
de  Grème  ^:  a{Iki(bnnez'*la  de  Sel  j-écorcc 
do  Citron  râpée  St  confite  3  uii  petit  mor- 
ceau de  Beurre  j  Sc  la  mettes  en  pâte  bien? 
déliée  en  toiirtiére,  lai  fiez  cuire  la  iJouttc^. 
mettez-y  de  l'eau  de  fleur  d'Orange  en^ 
férvant. 

Tmrte  dOrangts^* 

Prenez  des  Oraages  ,  pelôïrles  ^  &  les: 
coupez  par  tranches  ^  ôtez-en  le$  pépins* 
&  les  mettczi  en  pâte  déliée  dans  une^ 
fourrière  avec  Sucre  >  un  Macaron  ptfé>; 
lii)  peu  de  Piftàches  (ioupées  s  couvrez  la^ 
.Xourte  Se  la  fervér  avec  Sucre  en  poudre^ 

Tourte  «fe  €hrm  'Otrd^j 

Cette  Toarte  (b  fait  de  riilme  c^ue  celld 
cy^dcflus  :  rie  mettez  point  de. iPiftiiches , 
mais,  mettez  y,  ccorcc  de  Citroacsinâce  fie; 


te  TatiJJîér  faif^t.       45  j 

^fipfe  ^  &  la  jfcrvçz  Jk  même.. 

Tourte  de  n^armeUde  d^Ahriceis. 

Prenez  âe  la  marmelade  d'Abricots  ^ 
tincttcz-la  fur  «rie  abbaifle  de  pâte  fine  , 
^avec  Sucre,  écorcc  de  Citron  confire  &  râ- 
pée^ couvrez  ,yôtre  Tourte  &  la  fcrvp^ 
avec  eau  de  fleur  d'Orange. 

» 
Prenez  des  Piftaches,  coupez -les,  mcCr 
ftcz-lcs  eu  tourtière  fur  une  abbaifle  d^ 
pâte  fine  &  délice ,  ajoutez- y  du  Sucre  ^ 
,dc  récorce  de  /Gitroa  xronfite  par  mor- 
xeaux  ,  .&  jus  de  Citron  ,  couvrez  vôtce 
Tourte  de  la  même  pâte ,  &  mettez- y  de 
leau  de  fleur  d'Orange  &  la  fe^vcz  chau- 
4ement^ 

ToHYti  de  Crime  verte. 

Pilez  des  PiftaciKs  ^  piffczlef  par  Té- 
Camine  avec  jus  de  Poirce  ,  deux  Maca« 
rçns  pile?  ,  ^dcux  jaunes  d'Oeufs ,  ut^peu 
de  Sel  &  de  Beurre  frais  ,  faites  une  et 
pece  de  Crpme  ,  mectez-la  en  pâte  fine  fip 
l)ich  déliée  ;  faites  cuixc  votre  Tourte.  Sc 
,ajoûtcz-y  de  Tcau  tje  fleur  d'Qrangeï^ 
^ucrc  je;a  fcrvanc;. 


454        ^f  P^H^er  parfmt. 

T0$rn  ât  Çrêfnt  i Amandes^ 

Pilez  fine  livre  d'Amandes  dans  m 
^xnortkt  avec  ub  peut  de  iaic  >  &  les  paf- 
Xezpar  rçtamine  ^  âites^Ios  caiEe  fur  ie 
çfeudansuafQëloaoiipGttdoterte\,  &  les 
«retDQca  ja&^ues  ,à  ce  ii^'eUes  foienc  ea 
crème  ,  puis  iX)o(ter-*y-  cm  Sucre  ^  &  dref* 
fez  le  tout  en  pâte  d  Atnaades  ^  &  la  mar^ 
brez  avec  jus  de  Frainbotfè  ou  Grofelies  ^ 
.&,âçurd'Orangçea  fervent* 

T<mtu  de  £r4nd9ipam^ 

Faites  une^Crême  r^tc4yLhmiiJSèjmn& 
^'Oett&  quand  eUe:  fera  faîte  .,  mettea*- 
.y  deuîx  Macacops  pilez  3  Sucre ,  un  bâton 
^e  Gaoclle  »  dçmy  jgfUârteiQn.de'JPiftackes 
^pilées  ,  un  peu  de  Sel  ^  écorce  de  Cirron 
confite  ic  raipée ,  &  la  mectez  en'  abbailTc 
^c  MaiTcpain  3  ajoûtcz-y  de  l'eau  de^jflcia 
^'Orange-  Se  Sucjre  en  poifcke. 

^utrêfaçm^  de  Tûttrte  de  Franchîpme. 

Filez  vm  qiyuieeriHi  de  Piftacbe$  ^  &  1« 
jnpitiè  ^éoorcc  de  CicroB  confite  y  un 
I>ei4  de  Canelle  binue-^  deux  Macarons ^ 
deux  pots  de, Crème  nacu^le  (ucjrée  ^  cte 


Le  faii(^f  fiÊffait.  49c 
l'cAU  rfe  ^nic  d'Orange  ,  d^x  jauncf 
jà' Oeufs, faite»  lUJO  marmcl»dc  de  60«t, 
6£  la  métrer  en  pite  feuilletée,  «joÛKi- 
y  un  pctt  de  Beurre  &  cquviez  vôttp 
Tourcc  ,  dorez-la  j  pç  la.  faites  cuice  avec 
Sucre  en  fcrvanjc. 

Toitrtt  de  Chât^gMK  infirme  ek  Cajftrdt, 

Tîi.iEef  uno  »hbwflc  ,dc  pice  fine ,  n»et- 
«ez-y  des  ClwinpignotM  .  ^neshqrbes  ^v 
^hées  bien  menu  j  Laid  foodu  ou  Neutre  , 
Sel ,  Poivre  ,  &  la  faitcf  cuire  ^  petit  ^11 
defTous,  &  grand  &u  de^os  :  quand  elld 
fera  cuite  ,  mettez-  y  un  jus  de  Moutpa 
Çi  elle  cl^  au  I,ai:d  ^  .<St  ;uf  de  Citroo. 


^^6        Lc:f^atiJJierfarff^h. 


X  H  AP  I  TJR.E   JII. 
J}es  Signets ,  &  autres  pièces  de 

IL  y  a  plufieurs Tortes  de  "Bigncts  , S: 
dont  par  confcquent  la  manière  eftdtf* 
ffcrente  ;  voici  ceux  qu'on  fcrc  le  plus  or- 
dinairement fur  les  TaHes  ,  on -en   fait 

.  des  plats  d*Entrc-mets. 

•  ■ 

Signets  an  ^rmutp  bkm. 

Prenez  du  Fromage  blanc ,  qui  ne  fok 
point  trop    égouté    tc  d  une   Aibftance 

:gra0è»  pilez-le  dans  un  mortier  ou  autres 
vaiflfiatix  propres  pour  cela/,  raettcz-y  de 
là  farine  &  des  Oeufs  à  proportion  ,  aC- 
faifpnnéz  le  touç  de  Sel  ,  bartez  bien  le 
tout  enfetxible  avec  un  peu  de  Lait  y  fl 
faut  que  la  pâte  foit  un  pçu.blanchç. 

.Cela  fait ,  fiites^les.rfrire  dans  :  u  Sain- 
doux fi  c'eft  ain^jour  gras  ,  ou  ^dans  du 
Beurre  fi  c'eft  en  maigre  y  vos  Bigners 
étant  bien  frits  &  de  belle  couleur,  vous 

lies  (txstx  avec  force  Sucre  râpé  par  de& 


Le  P'atijfier  parfait.        4-57'' 
"flîs  V&'^"  peu  d*cau  de  fleur  d'Orange  , 
ou  caii-  Rdfè. 

B'tffHts  éU  numelU  de  Bœkp 

Pour  faîte  .ces'  Bignets  il  faut  en  pf cni 
dre  dcsf  morceaux-,  &-les  tremper  dans* 
Ufie  pzH  fàécé  côin^Ene  la  précédente  ^^6q^ 
lis  faire  frire  de  même. 

* 

Kgmrs  dt  PmMms;. 

'  On  "prend  des  Pômmei  de  Reinettes  ^t 
oft  les  pile ,  on  en  ôte  les  trognons ,  en-s» 
fuite  on  lés  coupe  par  morceaun  déliez  \ . 
on  les -met  dans  une  •cuillicr  avec  unApea» 
de  pâte  de  Lait ,  comme  on  a  dit  *,  on  les 
verfe  dans  la  poêle,  Se  on  les  fait  frire' 
comme  les  précèdent/ 

Il  y  en  a  qui  ne  détrempent  là  pâte  ' 
<ju*arecv  du*  Lait  •  &^  des  Oeufs' ,   d'au- 
tres <jui  y  font  fiterun  peu  de  Beurre- 
frais  fondu  ,  ils  n'en  -  font  que  plus  dc*- 
licats  ,  &  fur  tout  encore  fors  qu'on  y 
ajoûtd  du  fucr-e  ,  &^in  peu  d'eau  de  fleur 
d'Orange^  iU  fe  fervent  de  même  que 
lès  auires,>. 

Bigntts  -d^jimandes. , 

Ay;z  des  Ainandes  douces ,  échaudez^- 


498         U  Paiijpr  forfaits 
les  &  les  pilea^  ^m.%  un  mortier  en  les  z% 
rofànc  de  temps  en  temps  d'un  peu  de 
Lait  clair ,  pour  empêcher  qu  elles  ne  k 
tournent  en  eau« 

Cela  fait  ^  vous  prendrez  de  l'ccorc^ 
de  Citron  confie^  ^  ^^om  la  pilerez  âu(K 
ic  labroyercz  bitfnairecdes  jaunes  d' Oeufs 
cruds  &  un  peu  d'eau  de  fle»:  d'OiangCj, 
puis  Vous  y  mêlerez  fos  Amandes  piléâ  ^ 
battrez  bien  te  tout'  avec  de  la  farine  ^ 
ce  qu'il  en  faucka  pour  lier  ta  pâtç^j  en* 
force  qu'elle  pui(&  fe  manier. 

Vôtre  pâte  étant  aûrfi  £otnlée  5  paflèz- 
y  te  rouleau  pour  l'al^latir  ^  coupea-la  par 
morceaui  >  que  vous  mdicez  frire  à  l'or- 
dinaire »  &  vous  les  iêcvirest  avec  Suck 
en  poudré*. 

Dt  fUiftniTi  éittm  férus  éU  Signets^ . 

Un  fait  enccnre  des  Bignet»  d'Abricots 
ott  Confitistes  £eckes  de  toutes  ferres ,, 
qu}  on  met  duis  une  pâte  détrempée  au; 
Lait  comme  on  l'a  dit- 
On  en  Élit  a^  au  Fromage  de  Pacme^ 
&  ou»  de  Gruiere  détremper  >.  ou  aur  Lais^ 
ou  amplement  à  l'eau  ^on  les  frit  cotmne 
on  l'a  dit ,  ècVùtt  peut  tes  fervir  de  mêine^ 
il  ne  faut  point  y  mettre  de  S^icre- 


tt  fatijjitr  f^ffaiC         45^9 

Petits  Choux.- 

-^oîci  une- manière  de  Pàdfieric  qui'  fe 
f^ir  en  forme  de  Gâteau  \  on  prend  pour 
cela  du  Fromage  blanc  qlii  ^it  gras  de 
Çrêtïie  ,  deux*  poignées  de  farine  ,  on  baf 
feien  le  roucetifemble  avec  une  gâche  oui 
autre  urencile  propre  a  cela. 

Enfuite  ajoûlC2'-y  de   l*cCorce  de  Ci-^ 

tton  verd  hachée ,  &de  l'écôrce  de  Citron* 

eonfite- >  bien  hachée  aufC  \  quand  le  tDiir 

eft  bien  mêlé  ,  mettez-y  quatre  ou  cinq 

jftuneld'Oeuâ  >  fie  faites-en  une  pâte  de 

Bignetsyaprés^'cek  vour prendrez  &  cette 

pâte  ^  vous  ehearnirez  une  ou  deux  tour^ 

lâeres  >  £d  en  tbrmercx  deflui  comme  des* 

cfpeces  de  Bignets  }  il   faut  aupirayanc: 

que  lel  courtières  ayent  été  gnifliées  de 

Beurre  /puis  vous  Mettrez  cuire  vos  pe-»- 

tits  Choux  dans  Uii  four  après  les^  a  voie 

dorez  ^  étant  cuits  tirez'-les  Se  les  glacer^ 

fî  vous  voulez  ^  avec  du  Socre  6c  les  £br<^ 

Tez  pour  Ënlte-ttietSi    ^ 

ji'^ertijfimént. 

Quoique  les  Bifcuic»  0t  li^s  Mai^atonf 
&ieht  du  rcfibrt  du  Patf ffier  ,  tfb\Xi  fi  eil< 
parlerons  cepenaant  poblt  ici  5  eti  apnt: 
traité  afléz  amplement  dans  la^  (êconde 
Partie  de  ce  Livre ,  page  103.  confultez: 
hs'  Articles,,  T  t  i jj 


joo        Le  Pstiffitr  fMrfàit: 

t 

C  H  A.  P  I  T  R.  E    I:X. 

Dts  idées  qu  on  fe  peut  formet four fervir^ 
tQ$ite$  jortesde  RepAS  x  Mnttn  gr^ 

DAns  les  Repas    réglez >qu*oiî  vcuc 
donner  ,  il  faut,  d'abc3ird  obferver  le» 
nombre  de  Peribanes  qui  doivent  être  à  r 
table  ,  leurs  qualitez  :,  te  leur  (ervir  les 
viandes  :  de  la  faifoaJcSvmiciu^aprètées  ^ 
qu'il  eft  poffible  :  il  ne  refte  plus  aprés^ . 
cela  qu!à  tenir  un  ordre  qxii.  convienne  auz'. 
tables    (êrvies   régulièrement  ^  c*cft-à* 
dire  5  les  coavrir_  d  abord  d'Entrées   & 
de  Hors- d'œavrcs ,  s'il  en  faut,  puis  le- 
rôt,  bnfttitci'Entre  mets,  &  Hors-xl'œu- 
vxes  d'Entrermcts  .&  ap»é$  cela ,  le/ruit ,, 
commuixémcnt  apellc  le  Dtjfïrt;   Voici, 
quelques  reguUcitez».  qu'on  peutobferver 
iur  cela  ;v  par  exemple  ,:on  veut  Jer vit- 
ttoe  Table  régulièrement ,  on  peut  fuVle 
iRodèle  gravé  ^i  eft  lapfemiere  T;kble^^ 
l^  garnir  ea.  cette  manière»^ 


pittree.. 

it .Potage  gras-,  de  ^«elle  manierc^on'Ic 

voudra  \  6n  peut  (èrvir  fi^vTon  veut  jp, 

une  Bifcjae  ou  un  Oueil. 
2a  Deux  grandes  Entrées  de  deux-p^ces» 

de  Bœuf  garnies  de  Marinade. 
3*  Cochon  de  Lait  al*  Allemande. 
4»  Un  Rot  de  Bif:d&Alouton.,,garnindc' 

Côtelettes  farcies. 
5.  Deux  trandies  de  Bœufroulé  &  farci.«, 
6i  Deux. Oyleaux.de  Rivière  farcis  aux^: 

Huîtres. 
7.'  Poulets  gras  aux  Truffes»  > 
8-  Boudins  de  Foye  de  Veau... 
^.  Canard  en  ragoût.  ^ 

10.  Ch»ppn  gras  4.1a  Daub&. 

11.  Langues  de  Mouton  giûllées.^. 
i2r.  Perdrix  à  Ja  Daubp. 

jj.  Pieds  de  Mouton  à  la  fauce  blanclié;rr 
»:  RoiieUe  dc.Vcaa*  auxHuîtres; . 
La  Table  des  Entrées  fournira  d'aiL-- 

leurs  de  quoy-contenter  les .  curieux  s  poui 

^t  y  avoir  recours*. 

FJj^rt  d'u»  Service  ftmt  Entrcti  ^      l 


y»,        te  ^M^ptrfâffriC 

îjt  KÔC  fkhf  âf^és  ^  qtii  fc  fcrr  ac^ 
comptgné  dé  (ftielquêH  Encrées  >  &  des* 
iMandes  qui  fe  pêUVéïtl^  aiâfi  kvAt  daos^ 
chaque  ftirôûi 

Entremets:,' 

Oti  ptot  ftrvit  ainfi  un  Encremct)  cs^ 
gras. 

A  Un  gtsthà  plat  de  Plté  de  Jîiftibofî. 
».  Uir  plat  moyen  de  Langae^  de  Bc^è 

parf4iimées^  3  &   SauciiTonv 
3.  Un  autre  plat  môyëii  de  Langue  fou*^ 

réc. 
4*  Un  paib  au  Jamlkm.- 
j.  Un  plat  dfrMdrilleii  à  la  Crëmté 
é.  AfpcEgcf  en  (âtade; 
y.  Blanc-manger  pdUt  ftdfinl'ifeUVfei 
8.  Artichaut  tridsi; 

9:  Pied  de  Cûcli^n  ï  la  fakioî  Menehooi; 
icn  Articikux  en  rageAf. 
lt.  fi^m  Pois  à  k  Grôtttc 
i2^.^Ri$-de-Veau  fritte 


i^;,   1  runes  en  ragoût.. 
Ï4.  lUsde-Vcaa  en  rag6^; 
ip  Un  plat  de  Choux-flearr; 
*  Un  plat  de  Signets  au  Lait;. 
1^  Une  Tourte  de  MoiieUe« 


Voila  un  Entrc-mccsile  Table  fervi  feloa- 
fà  Ùikm  r  U  y  »  tùxxm  beaucoup  â*âu-^ 
tires  chofes  dont  on  pourroit  le  diverfifier».* 
les  Tables  qu'on  a  données  au  Ctsinmen- 
cément  du  Traité  de  la  Coi  fine  ^  isfii^ 
sont  de  ivries  là^'dcffiu  tant  en  grasvân^m 
maigi»  )  ec  fdot^dtaqpe  fat£da  de  iHim^ 
tuée.. 


t>^  Frnit  ^  comnmnimmt  U Dcjj^rf^  - 

.  AuFiuitôn  fert  ccqûifuiii,  ôuautrcî' 
choie  de  pareille  nature  yâc  Traité  des* 
Confitures  >  &  tout  ce  qui  regardeJe  Chef: 
d^f&ce;>.peut  fournijii#flea  de  matibre] 
pour  cela; 

I.  Une  Corbeille- chargée  détruits  ou 
d'Orânges.v 

u  Deux  autres  Corbeilles  chargées  »  oui 
dé  Confitures  feches  ou    de    Madè-- 
pain  3  ou  d'autres  pâœs  rangées  -par  cl- 
metrie  ou  de  Bifcuit^. 

3^  Deux  Jattcsdai  Compptes  (clon  lai 
faifon. 

4^  Porcelaine  dé  Cerifès  confites; 

5,   Porcelaine  de  Ver  jus. 

^^  Fromage  de   Gruiere  ^  ou  de  Pasme^- 
fan  ,  ou  de  Rôaucfort. 

7.  Poires  au  liquide/ 

^  Grofellcs  au  liquida. . 

ji^  Gelée  de  Ceriics.:.  ; 

ioy  Noix^aa.  liquide*  - 

XI  •  M&tons  :  ghicœ. . 

I I.  ^Prunes  au  liquide» .. 
i)é  Gelée  de  Grofellès; 

Oiv^peuti.^ beaucoup  moîiis  férvir -utt  s 
Ruit  i  xar  ce  n'eft  ici  qu'une  idée  ièule- 
Meoit 'qu'on  donae  de  ce  q\|i  peut  entrer 

daDfis 


te  PdpiJJîer  paffaft.  5^5 

AiTïs  ce  Service ,  (c  lors  qu'on  obibiverït 
5bieii  tout  cela  ^  on  ièrvira  .toujours  regu-  | 

jlierenienr.  i 


I 


AmbigH. 

*  ^ 

On  ne  pou  voit  mieux  nommer  ce  Scr- 
/vicc,  iîautant  cju*!!  cft  fervi  fort  ambi* 
gumenc  t  parce  que  c'eft  tin  compofé  de 

Sicccs  d! Entrées  de  rôt ,  d'Entre-mçts  & 
c  Dcflcrt.  Car  par  exemple  : 

1.  C'eft  une  grande  Corbeille  chargée  de 
[Fruit  ou  d'Oranges,  ou  môitiéTruit  & 
Oranges^ 

2.  Ce  font  deux-  autres  Corbeilles  fervies 
OH  fie,  c'cft-a-dire,  chargées  da  Confia 
tures  fcches ,  ou  de  pâtes  différentes  de 
fucre  ,  cda  dépend  de  la  fantaifie. 

3.  Deux  plats  de  Rôt  fclon  la  fàifbn, 
c*cft-à-dire ,  Tun  garni  de  Perdrix ,  & 
l'autre  df  •BecafTesou  d'autres  i;olailles« 

'4,  Salades  difFcrenres. 

5.  Quatre  Pièces  de  Four  :diffcrcntes  ,  & 
telle  qu^on  les  (buhaite. 

6.  Deux  Oifeaux  de  Rivicces  farcis  aux 
^i^îtrcs. 

7.  Des  Ceri/es  au  liquide. 
S.  Perdrix  aux  Olives^ 

Ytt 


I* 


.^o6         Le  Fatijfier  farf^. 
,5.  Une  Compote  cîc  Pommes, 
jo.  Poulets  gras  aux  Truffes. 
1 1.  Verjus  au  liquide. 
II.  Pigeons  à  la  oraife. 
ij.  Compote  de  Poire. 
14.  Poulets  frits. 

j^.  bu  Fçpmagedercfpçccqvi'onyou^rf 

fervir. 
%6.  Chanipignons  farcis. 
17*  \Cpmpote  de  Marphs, 
iS,  Truffe^  au  i^purt  bqiiillon« 
i^.  Coins  au  liquide. 

20.  UnÇtiapon.defoffcaux  Huîtres. 

2 1 .  I5es  Pommes  Rôties. 

Tous  les  Ambigus  qu'on  fert  ne  font 
pas  toujours  ii  garnis  que  celuy  quoq  a 
ciqnnépour  modelq;  il  y  en  a  au^  de  plu^ 
Riches  ,  ainfi  fur  cette  idée  on  peut  s*eâ 
établir  une  d'un  ambigu, tel  qu'on  voudra^ 
j^I  n'y  a  que  du  plus  ou'  du  moins  à  ob* 

^-rv^^.     '  ^     '  y 

.   figfirc  dnn  AmhigH^ 

Voilà  tout  ce  qu'on  peut  dire  fur  les  dif- 
férentes manières  de  fervir,  qu'on  a  cru  ne 
devoir  mettre  qu*à  la  fiti  de  ce  Livre  , 
afin  qu*on  fjut  tout  ce  qui  pquvQit  y  ci;i- 

wr.  .'     ','/••''•• 
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V  On  peut  à  Tcgard  du  maigre  confulrci 

'}p%  Tables  ^  &  (ur  cela  fe  aire  une  idé< 

de  ce  qu'on  voudra  fervir  (èlon  la  (àifon  ; 

la  choie  e^  facile  à  pratiquer  ^  pour  peu 

<^u  on  çtxtende  la  Cuifinç* 


%sin. 


iTtt  îj 


TABLE 

DES  MATIERES 

(CONTENUES  DXNS  CE  LI.yRjÇ 
Far*oivlflC  Alphabétique. 

*•     \     A 

4  ^ 

A    Btlcots»   Des    Abricots  .yerds  ^\i   liquide, 
jTV     P^gf^l^'  Autrement  avec  la  peau  ,  i^i. 

Abricots  meurs  au  liquide,  ^33.  Autremené^^ 

litfOT.  Avec  leur  peau  &  le  noyau,  ij 5. 
Mficêti  4^  Ménage  ;  idem.  Abricots  vcrdîs  au  fcc , 

1  j^.  Abricots  jaunes  au  fcc ,  x  J7« 
agneau  ta  ragoût  ,  34^. 
^r^rs  de  Ccdre  ,  jp-S.  '     v 

jiflebrans  [tu  ragoût  ,  34]. 
MoyAu  en  ragoût ,  5.47. 
jiiofe  rôtie  ,  j^^.  Au cçurt  bouillon ,  3^4. 
AU'ùettrsm  ragôut,  341. 
jimsndes  vertes  au  liquide  ,1^5.  Amandes  vertes 

au  fcc  ,  1^9.   Amandes  â   la  Praline  ,  ié<8. 

Amitides  de  Languedoc  frites  ^170.  "*' 

Ambigu ,  ce  que  c'clt ,  '5  07. 
jîndâfiilhs  do  Veau ,  41^. 
AndothlUs  ,dc  Cochon  ,417- 
jindowUettis  de  Veau  ,419. 
.^/K/i^» ,  ce  que  c'cft  ,  i  j  >. 


4 


N 


Taille  des  Afatlm/^ 

MumeUUe  farcie  en  maigre,  ^i-^.  Aumelette  faic^- 

*  tfic  en  gras  ,  idem.  Autre  Aumclette  farcie  ^ 
idem.  Aiimelettè  d'Afperges  ,  414.  Aux  Pif- 
taches  ,  idtm..  A  Tea»'  3c  flears  d'Orange  , 
idem» 

Jîngvlle  rôtie, ^54.  Anguille  i  la:  Matcloitc,  3^j*» 

Anguilles*  marinécs  ,  idem»^ 
JbrtichMux  friis  ,  ^$9,  A  la  Crèmt ,  idem» 
^fp'.rnrei  ï  la  Crème,  39p.    Afperges  aux  petit» 

IPois^  idem,  Afperges  au  Beurre  blanc  ^idem^, 

•  .  ■  * 

BArheau  à  Tétuvée  ,  j^^.*  Barbeau  aucoulft-» 
Bbiiillon ,'#ifw,..  Barbcaiirôti,  5^^^. 
n»rhuè  marinée  ,3^8.  Au:coùrt-Bouilloa ,  id$m. 
Bâiume  du  Pérou  ,  ce  quc-c'eft  ,150. 
BecaffesiXz  Prorcnçale  ,  52^;  En  Salmi ,  334* 
A  laBourgutgnone  ,  54t.   En  ragoût  ,   ^x^, 
Secajpnes  en  Salmi  *  534.  En  r^oik ,  34^. 
Bmjûin  ,  et  que  c'^ft  ,  14^. 
Béte- raves  frites ,  3^^:  En  Salade ,  400^ 
Meurre  ,  mahietc  de  Taprêter,  172».  Beufte  d^A- 
ihandés  »  iifè;??..   Beurre  de  Pidach^s  ,   idem^A 
.     Beurre  filë&  frifé  ,  17^. 
j5f^ff  en  Civé  ,  30 ô.  a  la  Boutguignonc  ^idem, 
B finit  i  la  Bourgogne,  103.  Bifcuits  communsy 
104.  Biicuit  de  Citron  ,ï  07.  a  laChancelierey. 
TQp.  A  Dame  Bacbfr  ,  ijp.   a  la  Dauphine , 
idem.  De  Jafmin  ,  107.  De  fleurs  d'Oranges  ^ 
lof.  De  fleurs  d*Orang<;s  glacez  ,  ios,    Dc^ 
,  Savoye,  iç8.  Autrement,  1©^. 
Bijque  de  Chapon  ,  501.  De  Poulardes  ,  303.' 
De  Pigeonneaux  ,  idtm.  De  petit*  Poulets  d^ 
g^ain^,  id^m.  De  Cailles ,  iA«>; 
MiJ^ùeàc  Poiffon,  31;, 

.    .Vu  îij 


.Table  des  Matimf/ 

Blanc  tÊLznget  y  420. 

^muf  âXL  bon  Cnifmici  ,^^o.  a  laMaroIe;  S4f» 

A  la  Mode  ^  ^49.  a  la  Royale  ,  348. 
^owUn  blaoc  ,417.  aux  Foyes  gras ,  418:  Boudin  ' 

JB^Htem  de  Rofes  ,  z^  f .  . 

^ff/wr  en  ragoût ,  570.  Bfèmt  r&tje^  ^^1. 
Jirofhit   ca  ragove  »  |éS:   A«  court -BoUilloD» 
^  370. 
Koù  ;  |tf  8.  Mariné  y  idem.  A  là  fauce  li&ûché, 
370*  Brochet  farci,  371  *  R&ti  à  la4>roclie,  37 a. 


C^fj&^n  ambiiéjpoiir  ia  bboclie  ,  iiS\ 
Csfef  DuCalté  &  de  la  mamere  de  le  prc^ 

parer;  itf. 
CsiUisi  ià  Braïfc,^^!.  Ail  Bafilfc ,  ^3^. 
Canards  ett  ragodt,  3*7.  Autrement  ^:fi«w»r 
Caramel ,  1  xj>/  Auiremcnt ,  i^M». 
Carhonades  de  Mooton ,  559» 
CarUts  en  Caflcrotc,  5^/ 
CardoHf  en  ragoût ,  400.  A  Dame  Claude ,  idim. 
Carpe  (ixcie,  57^.  Garpe  ràtie^  fdtm.  A  a  courte- 

Bouillon  ,  374.  Eti  hkcKis  ,  idem»  En  Caflfr«r- 

role  ,  37y.  Rôtie  à  la  brochç ,  Jdtm»  - 
Cavyé  de  Mouton  ,  ^^n 
Caffonade  y  (z  c\miicsit\on\  <fi. 
Ç^r/en  Civé  ,  j  59.  A  !a  Bourguignone  ;  ^60.- 
Cerifes  liquidés  &  fans  noyau,  137.  Autrenscnfo, , 

ii^w.  Ccrifes  au  fcc,  159*^ 
Chamfignwi  en  ragoût ,  401..  Fdts  ,  idem.  îâr* 

cis  ,  402^ 
Ch'fl^pm  a  la  Provençale  ,  31^.  Farci  ,  jjo.  A  la 
braife,  331.  En  ragoût,  ^ji.  Marinf , jj^*» 
A  la  daube I  13^. 


,  ^  .        Tuhk  dts  Matïîhi. 

é^if-d'Office  ,  Du  CM  d'Office  &  de  fcs  dc-^ 

,   voîrs  .  îî.  ;       .  i       . 

é^/vr««i/'en  Civé  ,  3^©.    A  la    Bourguignonc, 

idim.  I.n  r^go&t  ,  idem. 

èhocoUt,  ce  que  c'eft  ,  &  comment  l'aprôtcr, 

<?)^tf;/;r  farcis  ,  402^  Chaux  flcUrs  cbiritnent  ap- 

,  pricez,.403- 
tif€  blanche  pour  la  Bwbè,  274:.  Cittn6îre',t7y., 

,  Cire  grifc  parfumée  ,  idem. 

^hrom  au  fcc  ,  166. 

^iveju  ,  ce  que  £*éft  ,  148. 

Cochon  de  Laft  1  laDiobe^;  j5^, 

€^()/»j  ail  liquide  ^14^.    . 

^tf^>p<7/«^dc  différentes  façons',  ^7!  , 

éomfote  de  Pommes  de  Reinèttè ,  f i/^»?.  De  Pom-^ 
mti  à  la  Boiiilionnè  ,  idem.    De  tranche  de' 
Citron,  70;  D'Orattges,  idem.  De  Chair  de 
éitron  ,71.  De  Mârons  ,  ^  iif«ï.  D*Epine-Vi- 
nVtte,7i.  De  P6ire  ,  idem.  Autrement ,  73- 
Aurre  manière  ,  74!   Aiitremènt  ,  idem.    D6 
"^cûès,  idéhji  DèCoihi ,  7 y.  Atitiement^  ide-n* 
Amrëmcni ,  75.  D'Abricots-,  76I  78:  d*A^' 
mandes  vertes ,  79 :  De  Grofeîes  vtfrtes  ,idem. 
De  Grôfcrcs  toùgcs  ,^S.  De  Cerifes  ,  8r.  Dé' 
Frambo^fes  ;  id'm.  Df  Fraises  ,82.  De  Prunes , 
/W^w.    De  Vcr/us  ,  Sj.  De  Pefchcs  ,  li^;». 

di7;?r<7w^r«  frlcaflcx ,  404.  £n  Salade  .  tî^/w.  Far** 
cis  ,  tdem. 

Conputes  liquides,  t^\. 

Cohfi*ures  an  fec.  1^6. 

éonfirves  eti  gênerai  ,  jioi 

Confirve  de  Rofes  ,  m.  Dé  fleurs  d'^Ôranges , 
iifw.  Autrement  ,  tiz.  d*£au'de  fleurs  d'O- 
range  ,  f^cw.  De  jus  de  Citron"',  n^.  De 
ràekrc  dc>Ci«on  >  rdem»  De  tcftrtes  fortes  de 


V«  •  •  • 
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Tahk  des  Mdticrer^' 

îruîts,  1%}.  A  riQtendance',  124.  6c  Prftar^ 
chcs,  11^.  Aurrctnenc ,  idem.  De  Grenade^  iz^ 
De  Violette ,  i<^97.  De  Framboift ,  117.  Coiu 
(èrve  en  forme  de  trauclie  de  Jambon  ,  idefn. 
Autrement  ;i  izS. 
CoteUtus  de  Mouton  grillées  ,  55 1.  Matinées , 

Ccti^nMc  dfOtïeatts^  ij^S. 

CffuUurs  pour  les  Pâtes  coQtte£iites  y  514.  jufquWt 

Coulis ,  ce  que  c'cft ,  42^. 

C#iili5  de  Veau  ,  idim»  De  B4£of ,  idem.  DePou^- 
larde,  idem.  De  Chapon ^ «i«;77.  De  Perdrix» 
fdem.  De  BecaiTés ,  idem.  De  Pigeons,  /<i*w. 
De  Canards  ,  idem.  De  Champignons ,  idem*- 
De  Lentilles ,  idem.  d*Ecre vides  ^41^. 

Crèmes  de  diffibrtntes  façons  ,  172. 

Crèmes  foiiettée ,  ou  Crème  en  roche ,  17^,  AotfCr 
ment,  174.  Autrement  »  idem. 

Crème  de  Patifïîcr,  174,  Autrement,  455.  Attirer 
ment, 45 4.  Dé  Lait  d'Amandes  ,17^. 

Crème  poUr  j^iire  des  Tourtes  de  Lait  d'Aoundes  j^. 

idem* 
Crime  de  Piftaches  ,  17^. 
Crème  cuite ,  idem.   Autrement ,  idem* 
Cf<;W  fottcttëe  commune  ,  177. 
trsme  à  l'Angloife ,  idem. 
Créfme  de  Carême ,  43  y. 
C»((p7i ,  Des  diffcrentes  Cuiflons  du  fiicrc ,  €i: 
Cuijjcn  â  Liffé  ;  idem,  A  Perlé ,  idem.  A  Souâé , , 

6^.    A  la  Plnme ,  tdem^    a  Caffé  ^  6^   au-^ 

Caramel  ^fWfffi?. 


D 


/'ims  a  la  Bourguignone ,  j^o. 
Diadoas  â  la  Provençale  ^  3;(^; 


Éilndom  ùitcxs  ,  530.  A  la  braifc,  ^51.  Eô'ri^^ 
goût  ,  idem.  A  la  Daube,  3  ^  j.  En  Salmi ,  idem*' 
A  la  Piinccffç,  5^7.  Dindons  marinez  ,  ^39.' 

i>îffeclim  du  Pigeon  à  ritalicnac  ,  &C;  xtf.   Du' 
I^igeon  en  deux  pièces  ,  18.  Delà  Poule  bouil- 
lie ,  10.  Dtt  Clîapoa  à  l'Allemande  ,  %%.    Dii' 
Coq-d'inde  ,  14.   De  TOye  a   l'Allemande  ^^ 
16.  A  ricalieirne  ,  2  S.  D,e  U  Bccafle  ,  ^i.  Dr 
la  Perdrix  ,  ^4.  Du  Faifan  »  j^.   Diffcâiondr 
l^EpauIe  de  JMoutpn ,  40.   De  la  Hure  de  San- 
glier ,  4»-  De  la  Tète  de  Veau  ,  44.   Dfc' 
Lièvre,  4^.  Dn  Cocbon  de  Laie,  48.  DeU' 
Grive  ï  l'Italienne  ,- 5a    De  rBtoorneaa  â 
rAllemaudè ,  idsm.  De  la  BecafEne ,  idem.  Da^' 
Chapon  à  l'italienne ,  ^i.    Du  Coq  -d'Indfe  ' 
froid  ,53    De  la  Longe  de  Veau  y'  idem.  De' 
la  Poitrine  de  Moutoâ  ,  idem. 

i)rogue% ,  Comnient  Connoitre  les  principales  Dro2 
gués  qui  entrent  daus  les  Poudres  ,  .4^ . 

i)9Yurt  y  Manière  de  faire  la  Doiuie  jpropjre  attî^ 
Patif&ers  ,  43^.' 


EJux  propres^  à  boire,  |SV* 
£4M  de  yiplette ,  idem.  De  Jaflcmin  ,  i^^ 
De  fleurs  d'Oratiges,  i  f o.  De  Rofes  Mufcades^' 
idem.  De  Framboifes  ,  îi^ot.    De  Fraifes,  ipfe 
De  Ceiifes  yUem.  De  érofeles  rouges  ,  idenu 
d'Al>ricots,iV#m.  DcCanclle  ,  19».    De  Co- 
riandre ,  idem.  D'Anis^  15 j.  De  CitcoQS'»  idem» 
d'Oranges  ,  idem* 

"Bau  .Clairette ,  lOo. 

Unux  de  Senteurs  ,  ii  j* 

U»H  d'Ange  bouillie ,,  f<<Mi.  Aiitre  maniéré,  %\^^ 
De  mille  Fleurs  ,  idem,  D'Angç  ,  diftilléc  aa' 
bain  Marie;  215;.  d'Ofcillet ,  iitf.  DeCanelle^ 


.   TMt  du  lîtaturtr. 

mm.  De  Thim  ,  1.17.  De:  fleurs  d'oi-angcs 
lïiftillée  ,  ou  de  Macanct,  &'comin  nt  la' taire, 
2.54'  Rcfirigcratôifc  ,  idem,  Atitrcmeqc  ,  ^\i 
V>€  Rofcs  ,115.  De  ia' Reine  d'Hongrie. 
idem*  Autrement ,  iiu 
'àiUntht  de  Moûcon  farcie  ,  15-1.  A'ia  Daopîiînc,' 

Àti^^s  ctf  HKgoàt ,  J7J.  En  hachis,  ^76, 
Entrée ,  Dès  Entrées  cd  gras',  i^i.  En  maigre  ^. 
^  %9^.  En  Radnes ,  Légumes  &  Herbages ,  15  î; 
H^Hremets  en  gras;  1^4.  En  maîgre,  x9^.  En  Ra- 

cïncs  &  Mcrbages",  t^^;    - 
JB)^pi/tf  de  Moiitoû  farde ,  3  y4-    A  la  .âticê  Roi 

bcrt ,  idem, 
giflons  co  ragedt,  J7if.  FritsVi 77-  Aucourt- 
^  Bôii'ïlon ,  id$m. 

Jlfia  doQCie  poiir  les  Piti/ficrs  ,  maairrc  de  li' 
faire,  4j^ t. 

^inétrds  en  ragôd't  ^  40J. 

i^tfi^f  rfepiréfc  pout  le  vidage  ,  %€4 

mritàk  Vin,  ijo.  - 

^jî?»«d^Hypbcras,  118.  DeKcrolj,,  t/r.  Efe 
Cèdre  ,  otf  Bérgaimot'te  ,  175.  D'Orange  fort« 
ou  de  fmis  grains  ,175.   De  Citron  ,^74. 

^enc$s  parfumées  ,  t66.  Manière  dt  fairç  ks  Ef- 
fcDccsde  Fleurs,  iV<rw. 

^nc€  de  mille  Fleurs  ,  169: 

MfiuTgt^n  m  coutt-Bouïllon  ,  177:  Eff'  Haricot,' 

■    '    Jê^  .         ^ 

f\ 
:  Aon  de  Daim  â  li  Bburguîgnone ,  5^0» 
Fhes  â  la  Crômc ,  40^. 
J^r«w^i/?5  ai!ï  liquide ,   138^  AUfecV'15^- 
Wc^mUMuxihvzià  ,  4  a.  i  > 


.'-     ' 


G  • 

i'EUe  ,  Des  dif&rcntcs  Gelées  ,  14^. 
_  ^'GeUe  de  toutes  Tortes  de  Fruits  ,  idem»   De/ 
Grofcles ,  ,  56.  Autrement ,  idem»  De  Grenade, 
151.  De  Framboifcs,  idern.    d'Epine- Vinettc  ^ 
idem.  De  verjus  ,  ifl.  Aatremttir,  idem.  Dc^' 
(îerifcs  ;  idem.  Autrement ,  I5j.  De  Pommes  ,  ' 
idim-  Dé  Coins  ,   idem.  De  G roftles  ventes '^^ 

f^elée  avec  dtt  JuiS  de  viandes  ,  4i>." 

<5/ii«iP  pour  les  Bîfcuits;  ii;.. 

Oliue  de  fucre  ,  maniéré  de  lat  faire  ,  4j<f.  . 

Olmcer  ,  Manière  de  glacer  toit  es  fortes  d'Eati*  ' 

déticieufes ,  101. 
Gamme.  Manière  de  la  pfcpâfér  pour  les  Pàftille*' 

Griw5en)rag6ut,  544.         - 

t^nfiles  rougis  SLvi  liquide  ,  158'.  Atofcc,  ï6ài' 

OrûfiUs  vertes  ^u  li^t^dc ,  i  j  ^.  - 

HAranp  ffais  grillez  ,  ^7^.'  Autrement,  îrf^J' 
HAticot,  verds  à  la  Crêmc  ,  408. 
/^^r^tff:    Liftes  des  Herbes    qu*6n  fcrt  pendante 

toute  l'année ,  190. 
Hors  d'Oeuvres  ,  ce  que  c'eft  ,  %9^i 
JFfùiïes  V^t(vLméts ,  i66: 
,  i/;<f7f  d'OUve  parfumée,  169,  d^Amanâes  dôucer- 

parftwiée,  x7o. 
Huiftes  grillées  >  379.  Att  Botî  homme ,  tiem. 

MârinéeSjjSo/  .  •- 

//76^rrJi  de  Vin  rouge ,  194.  De  Vm  blanc  >  ipS  ^ 
//yfocm$  excellent  &  parfumé /*  11. 


Tétbk  da  MAtUrifi 


I 

Ï^m^fi»  CQ  ragoût ,  ^f  5:! 
fétmfon  de  Poiflbn  ,381. 

^inturei,  Koms  de  toutes  les   Tointurts'dcs  Ov-i 

ieaux  ,  13. 
fui  dêCha^ipumt ,  411.  De  Bœuf  ^  ûiem.  De 
Mouton >  415.  De  Veau  ,  iiif»».  De  Chapon; 
-     /À».  Et  d'autres  Volailles  &  Oyfcaui  ,  i^^rw^ 

I      Ait  Virginal',  itfjf.       ^ 
1  t*  Laitues  Romaines  confîtes  ,  li^/l 
Limproye  au  Bon  Cûifînicr,  381.  Sur  le  gril,  f"iw>' 

A  la  fauce  douce ,  382.. 
/W;i^«#  de  Bœiif  en  ragoût,  jîV-  A  la  b'raifc ,  5  jtflr 
£«fli<(f/tf  de  Mouton  en  ragoût,  357. 
iAWti^t  au  court- Bouillon  ,  381.   A' la  faucè 

olancîie',  fitfw.  En  ragoût  ^38}. 
Àafim  à  la.  Rofiaqiie ,  j^r. 
JLafUMux  à  la  RofTanne  ,  fif^. 
à$gum$$.  liiftedes  Leguines  ^u'oà  fêrt  pendant 

toute  l'année ,  i^o. 
/iwro/'eiijragoàt ,  3^1. 

Lim%nà6i\n  Cafferole  ,  383':  Mairinëes',  iiiè. 
J^imhnadè,  ijiB. 
il.i^umr$  propres  i  boire  pendant  toute  l'ahn&jr' 

in. 
Xijtêmrs  compofées ,  194*. 
Éiqueufs  Partuméts  ,111. 
Zongi  de  Veau  à  la  Maréchale  ,  j  jîii^    • 
JÉ^iiteseà  Caflcrole-,  3^4^' 


M 


^TahU  des  Maiitris^ 

M 

AcMnet.  Ce  que  c'eft  ,  2^.0. 

Mdcrèufittïtsigoàtf  384.  Au  court- Boitif^ 

•     loa,38f*  Kàiiz,  idem.  Farcie ,j8d. 
j^aitre-^ Hôtel ,  Ce  qui  concerne  £a  Charge  ,  r. 
Jiiaquereé^ux  (ïz\s  ^niifri  f  jStf. 
^larmeUdès.  Comment  les  faite,  9p. 
JMarmeUde  d'Abricots    vçrds  ,'  loo.  D'Abricots 

jauQls  ,  îoi.   De  Prunes,  ici.  De  Poires,' 

tdtmr  Et  d'autres  Fruits  ,  idem, 
garons  glacez  ,  17  !•  A  la  Limodnc  ,  idem. 
'jMarfoHsu  au  court  Bouillon  ,5^7.   Çn  ragode , 

idem.  ' 

M^jftfain  commun  ,  xij.  koïal  ,  114.  Frifé  , 
'     idem.  A  la  Ducheflc  ,  nj.  DeMonfieur,  uSi 

A  la.Princeffc  ^  ii^w. 
jyf^ffefsm  d'Orange',  117-  De  Citron^  11  g. 
Mn^efMh  glacé  ^  idem.  v  ^  ♦ 

Merluche Jïiic  ,387. 
AieMUi  au  liquide  ,  14p. 
^forHUi  en  'ragodt  ,  4o<y. 

A/<>r/^ï  farcie  ,  388.  FritCjjS^.  Rôtie,  j^o.      ' 
^oulei  en  ragoût ,  388. 
AJ4>up-om  en  ragoût ,  407.  A  la  Crème  ,  idem^ 
j^ufe.  Ce  que  c'eft',  14^.      *  ^  ^  ' 

jMHfcM  au  liquide.  i4j.       . 

N 

0\x  blancbcs  au  liquide ,  ij^.  Au  fcc,  1^0 


N 

r 


-Eufi  a  la  Çrcmc  ,  408.  " 


^Me  des  Matiertf, 

A  la  Florentine,  410.   A  l'câiidc  flcurd'8- 
.Tange ,  idem* 
/Omfi  Pochex  a  la  £iuce  d'Anchois  ,  411. 
^Oefifs  à  UBLonaaine,  idim.Jàn  Roçter  ,  4 12., fi- 
lez ,  idem» 
.  pifins  à  la  Daube ,  ^55. 
•Ofinte,  Ce  que  c'eft,  185. 
Ofifiiê  potr  les  dents,  iS3.  Çn  Poudre  ,  ^^ 

Antre  ,  idem.  Antre ,  idem. 
,  0{>iiir#  liquide  y  i8y. 
Orsnges  au  (êc  »  1^5. 
^Ormfgtsdê  ,  15>9« 
^  Oi»7/r. ^ Elpccc  de  Potage^  ^^3^^  3»4=. 


PAffums  y  bons  pour  la  boucKe ,  12,7. 
Parfums  propres  â  parfumer  les  Poudres,  25^ 
\^e$  differentes  des  Fruits  &  fucrées  ,  «  j. 
r*A«  de  Prunes  ,  fV^m .  d'Abricots   vcrds  .  :^ 
'     d'Amandes  vertes  ,  87.    De/Cittoa  ,   iÀm. 
d'Oranges ,  88.  De  Poires  ,  idem.  De  Cerifcs, 
29*  De  Grofîîlcs  rouges ,  90.  De  Fraœboifas, 
fVr/».  d'Abricots   mçi^s  ,   idem.    Ajotremént, 
idem.  De  Pêches,  91.  Dcycqus^  idem.  De 
Coins  ,  ^1.  Autromcnt  ;  idem.  De  Pomma . 
idem. 
PÀfe  contrefaite,  ,^j.  DcCerifes,  idem. 
Pote  légère  ,  J94. 
fFâte  de  fleurs  de  Violette  ,  ps.  De  fleurs  d'O^ 

ranges,  ^^7 
jp4/^  oc  Gènes  ,  idem. 

pj^t  d'Amandes  liquides  pojir  layer  les   maiaf 
fans  eau    28t. 

pàt$  blanche  de  .Patiffiçr  ,   418.    Autremcat , 
'    41^.  îcttillctfc,  ^0.   A  lîhuile,,4j|.        *  '. 


i 


'Itable  dts  Matières 

.râti  de  écrf  ,  4,17.  De  Chcyxcuil  ,  U4m.  Djs 

^anglier  ,438.  De  Bœuf,  iàtm.    De  Roikilp 

^'de  Veau,  idtm.  Dé  mei^b.c  de  Mouton,  43^, 

De   Lièvre  ou  Lcviôt  /  iàtm.  De  Lièvre  & 

Lcyrôt  acfpffé  ,  i//*«i.  ^  44».  De  Lapins  ,  44a. 

^&  4  j7.  De  Perdrix  .  Htm.  De  Perdrix  defoL 

(£écs,id4m.  D^Poulct  d'Inde,  441.  DePou- 

let-d'Inde  dcfoffé  ,  idtm.  De  Qanards  ,  idenf. 

De  Canards  defoflcz,  444.  .&  45  x.   d^Oye  oa 

Oyrons,442.  i' OmAvde ,  Uim.  De  Poulardçs 

^defoflées ,  4^^.  De  Jambpn  de  Mayencé  ,  441. 

Dé  Hure  dcjSanglier  ,  443.    De  Faifans ,  444. 

■DcCorhes,  i^tfw.   De  Sarcelles  ,    idem.   De 

/Sarcelles  deCoffècs ,  44 f.  De  Cailles ,  44<j'.  De 

Pigeonneaux  ,  rdem.    De  Poulets  a  la  Crème, 

44f.    d'ÀlouctCçs  ,  idem.    De  Chapon  dcfofl 

fé,  idem.  De  Poitrine  de  Veau,  44^.  De  Go- 

divcauàla  Fiançoifé , /i^>». 

^até  d'A/fictte ,  450.  -A  la  Royale  .  idem.  Dp 
RoiiçUcs  de  Veau  ,  451.  De  BccaiTef ,  iVfcw. 

Pdié  à  rAlIemande,  4jj. 

Pâté  fin ,  454.  ' 

i»^//  de. Turbot^  4e s»  De  Rouget  ,  4<j<f.  dc 
Soles  ,  idem,  £)e  Carpes  entières  ,f/^;w.  Dp 
'Carpes  farcies,  457.  De  Brochet  deipiTé,  )dâm. 
d'Anguilles  ,  ^és.  De  Lamproye  ,  idem.  De 
.Lamprpye  a  l'Angloife  ,^p.  De  Truite  ^ider?7. 
De  Thon  ,  470.  De  Barbotte ,  idem.  De  Brème' 
idem.  De  G odi veau, 471.  ^ 

J^ftits  Pâtez  feiiilleiez  ,  idem. 

PÀté  fin  de  Poiffon,  idem.  De  blanc  de  Brochet, 
471.  De  MacreufesdefofTécs,  473, 

PafitUss  a  brûler,  xii. 

JPâfttlles  communes,  113. 

J^a/isllgs  Îq  Koks,' tdgràs  ,   ' 


— V j 


^dhU  des  Aiafîer», 

^aftiUes  d'Erpagnc,  114.    Autrement,  xij.   fiç 

'Portugal ,  idem. 
PafiiVes  de  Bouche  parfuméçs  ,  130. 
Perchts^ti  court- Bouillon  ,  j8 7.   Rôties,  ^90. 
PtfàutHiX  en  ragoât  ,  3^4^. 
Perdrix  i  la  Provençale ,  %t9.   A  la  ]paube  ,  5^^. 

marincc  ,  339.    A  Maiftre  Lucas ',  5  45.  A  LeC- 

toufaiie ,  ?4Ç. 
Pîch  sàt  Çorbcil  au  liquide  ,  144. 
Pêches  meurcs.au  liquide  ,   145. 
Pcches  vertes  an  (ec  ,  162. 
pt'fhei  meures  au  fec  ,  idem, 
pigeons  àlabraifc,  35 1.  A  la  Bourgroifc  ,  j?4. 
.  £a  Compote  ,  idem.  Au  Bafilic  ,  tdrm.  Farcjs , 

^^6»  A. là  Gbbert ,  idem,  a  la  Princefle  ,  idem, 

A  la  Gârdi  /  5^8.  Marinez^  idem,  a  Maiflxe 

Lucas  ,  zA^.  ' 
fliit  en  Caffcrole  ,  39p. 
/»/r^5?fi  de  Poitou  ,  17g. 
pftjfons  communs  ,  r'^^m. 
Poires  de  RoùfTelet  au  liquide  ,  141. 
>wrf5  de  Mufcat  au  liquide  ,143. 
pwre;  au  fec  ,  r^i. 
pets  verds  en  Ca-ffefole ,  idem.  >^  ^  7  * 
poitrine  de  .Veau  en  ragoût ,  ^  j5. 
pommtUes.  Ceqûec'eft,  17^. 
pommade  parfumée  aux   fleurs  ,  1.7^.  'Pour  ^a^ 

jEraîchir'  le^tein  &  ôtcr  les  rougeurs  du  vifage, 
4  278.  Autre  ,279.  Autre,"  2^0.  Pour  les  îc-  ■ 

vres  ,  i8r. 
pommes  au  fec  ,  1^2. 
populo  ,  forte  de  Liqueur  ,  197. 
potages  engças,  î6i. 

potage  de  Chapon ,  305-  JJ07.  309.  De  ChapoQ 
'    farci,  3 î?.  DeDindoô^,  505.  30S.  '^c9.  De 

'Dindons  farcis  ,113.  DéToftc  d'Agneau,  ^oS. 


^  i'Me  des  JiHÀtUréi: 
tic  Fculardc ,  joj.  305.  \q7.  St  308.  Dé  Poa» 
larde  farcie  1^13.-   Dé  Poule  gnfle  ,  ^oj'* 

J^tt^t  farci,  J09.'  De  R.àinereâQx  ,  50 f.  d*Oy- 
Cecis  aux  Pois  verds  ,  ^  10.  Dt  Cailles  j  ^o^  • 
^ej.  307.  408.  D'une  Pbitrifie  de  Veau  far- 
cie ,  510.  lie  Chàmpigrtons  en  gras ,  ^  11.  Dé  ' 
Poulets;  363.  509.*  Dii  Poulets  farcis  ,  ji». 
De  Canards  ,  50^.  De  Pigeon» ^  ^oj,  ^o^- 
D'un  Jarret  d^  Veau,  jij» 

JPffagt  de  ProficeroV^  i^^^m. 

n'Mges  «n  maigre ,  3 1  y. 

PiiMge  â*Àng»4ilUy  31  tf.  D«  B*r^tcs  i  ^rr,  Ek  • 
Carpe  faicie  «  i^m.  De  Brochet ,  Hem,  d*£cre* 
vifle  ,  ji8i  De  McMries  >  319/  De  Tanches,  • 
.310. 

^ug$  aut  petits  Pbis  ^crds,  «»t.  d'Artichaù]^,  / 
41  r.  d'Afpergés  ,  f^^m.  Dtf  Ckàmpignoits^  ^ 
323.    Dé  Lait  d'Amandes  ,  ^14^ 

J^tM  aux  herbes  ,  315.  Auiè  Laitue»  farcies  ;  ' 

yvt  pourri  pour  faire  d«s  fachêts ,  154. 

J'ifudre  à  poudrer  les  cheveux  ,  25a..  23^/ 

JP^iêân  à  là  Maréchale,  i<<^;».  Autrement,  2^5.1  • 
Autrement  ,  ji^/». 

/V^vflfftf  de  Roilïs  comhiunes  >  ij^.'^  De  Rofts^ 
mufquées',  iiêm, 

PhuM  purgée  â  l'JEau  de  Tîe  ,  140:    D^  fleur» 
d'Oranges ,  1^7.  D^  Jaflemin  ,  x^9.  De  Jon- 
quille ,  idem.   De  Franc  h  [panne ,  141,  d*Am«  * 
brttfe  ,  259.  De  Violette  ou  d*iri$,  240. 

Pkidre  de  Cypfe ,  244'' 

J^ularde  fancte ,  329.  A  fa  braitè  9 13>.  £n  ra- 
goût;', idem.  A 'la  Daube  ,  253.  A  la  Prin- 
céflc,  3J7.  A  Maiftrc  Lucas  ,  54t.  A  la  Pio-' 
fcnçalc,  31p. 

PhU  d'£aii  en  ragoâc^  5»^. 


TatU  des  Métlem. 

Pêniits  i  U  Provçnçâilc  ^  ^i^.    Fatds  ^^a    A  la 
braifê  ,  ^5»*   £q  ragoÉc  »  idem.  A  I^  Daube, 
.    ^55.   A  la  Princcff*  ,557-  Marinci ,  ^59. 
T9ulit$  Mignons  y  idem»    En  fricaffée,  240.  En 

Gibelotte  ,  14  t.   Au  brun ,  lù^.   A  Maiftre 
'    Lucas  ,  541 . 
Pfslit^es  de  Violettes ,  i^^.   De  Ro£bf  ^iiem.  De 

Gênes  ,  170.    d'Orange  ,  idim.    De  Cittoa  ^ 

idem, 
yrmes  Impériales  au  li<]aide  ,140»  A  m  j  facK: 

141. 
^Trums  au  (ce  ^  i^0«. 


^ 


RAUfints  differens  ,  207» 
RMêfiat  rouge  ,  ii^.    Blanc ,  aoS**    cPAi;^ 
i>ricQCs  ^  10^.   Autrement ,  mo-   De  Mttfcac^. 
idem» 
Haye  en  ragoât ,  591. 
JRpplis  ,  i9h  De  Thurin  ,  x^^./ 
jioffûlh»  ou  Liqacur  parfumée  .  m. 
/ewgrticn  ragoût,  ^5!i.    Earcis  ,  5514* 

^     .  S. 


4 


Ç  ^r^//«  en  rag;out  ,  $19^ 


Sardines  grillées ,  3^1^ 
yaucjfes  ,418. 
Saun.en  en  ragoût,  idêtn^ 
Sf^v^n,   Remarques  fur  le  Saron  ,1^4.    Hùaaifiï^ 

de'le  purger ,  »j5. 
Sa%  6nettes  ,z$i» 
Joivonéi^es  sommnofis  ,  15 j.    De  Ncroly;,  ifi^. 

De  Bologne  ,  xfj.  Parfumées ,  a^o^  Auuce 

ment  ,^161. 


« 


Table  des  MdtUmi, 
jStfJ*JCn  jîagoût ,  ^^i»  Frites  ,55>4*  En  filets  ,  ^j. 
A  la  fauce  Robert ,  iÀnn*    Marinées  ^  iàem*  . 

Sorbec  d'Alexandrie  ,1^7. 

StWAx.  Ce  que  c'c  ft  ,  24^« 

Sucre.  Sa  clarification  ,  ^i.    DuxfaoiiE  qn'otf  en 
doit  faire  y^  tf  d.   De  fes^if&rentes  cuifTons  y6z* 

Sytâp  de  Violettes  ,  iJo.  AUtrement^  ,181.  De 
Cerifts  ,  idem.  Autrement  ,  z8x.  AOtrement  ^ 
idem.  DeMcur^ ,  idem.  De  Pommes  ,  idem. 
Aurremcnt,  1Ô3.  De  Pommes  pur  gatives^  idem» 
d'Abricots, /S4.  DeVerjus,  ii^m.  De  Coins, 
155.  De  Gjcnadc,i8^.  D«  CitiOùy$dem.-^'OaXr 
lêt ,  idim» 

T 

TAillkdtns  d'Oranges',  oli  Orange  en  ro- 
cher ,  1^9. 

Tanches  £rLcsLSiz%  ^  ^9^.    En  ragoût,. li^jvi.   FÛ'^ 
cics  ,  35^. 

r^/.  Comment  le  préparer ,  xoj. 

rW  mariné,  ^96* 

TortHïs  en  frieaflSes  ,5^7: 

Ttfttttes  de  Pigeonneaux  ,  455;  Dé  F'bulets,  iHf»^- 
De  Cailles  ,  45'^.  d'Aloiiettes  ,  lif^v.  De  Go* 
•  diveau.>  &  ftuillctéesi ,  457.  D.c-Foyts  grks,. 
idem.  '  De  Beatilles  ,^4^8.  Dl  Xog^ons  de- 
Veau,  idem.  De  blanc  de  Chapon  »  4$ 9.  De 
LapreanX' ,  idem»  ^  ^ 

9b|iit^de  L|ri,.4^orpe Moitié  de Bcemf»  4^1; 
AutrmenI,  4^j%.  De  Langue  de  Mouton ,  4^1. 
De  Langue  de  Boeuf /i^^^i».    De  Jambon  de 
Maycnce,  4^1..  De  Ris  de- Veau  ,  id^m.   De' 
Ramiers,  4tfj.  d'Abatis  d'Oyfons»  4^4.  De* 
Rognons  de  Veau  hachez  tx..  cuits ,  ïdem^, 

tmm  dâ  Laittes  de  Carpes ,  474*  De  Langue^^ 


3%if  âts  MMiUrès.' 
de  Caf]f>es  ,  idtm*  De  Foyc  de  Brockct  ;  iièm:,' 
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